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ABSTRAK 
Nama  : Ida Mudzkirah 
Nim  : 70200110043 
Judul :Identifikasi Penggunaan Zat Pengawet Boraks dan Formalin 
Pada Makanan Jajanan di Kantin UIN Alauddin Makassar Tahun 
2016 
 
Boraks adalah senyawa kimia turunan dari logam berat boron (B), Boraks 
merupakan anti septik dan pembunuh kuman. Bahan ini banyak digunakan sebagai 
bahan anti jamur, pengawet kayu, dan antiseptik pada kosmetik (Svehla, G).  
Formalin adalah cairan jernih yang tidak berwarna dengan bau yang menusuk, 
uapnya merangsang selaput lender hidung dan tenggorokan dan rasa terbakar. 
Menurut Kepala Pusat Penelitian Kimia LIPI, Dr. Leonardus BrotoKardono, 
sebetulnya berbentuk padat dengan sebutan formaldehida atau dalam istilah asingnya 
ditulis formaldehyde. 
Tujuan dari penelitian ini adalah Untuk mengetahui identifikasi kandungan zat 
pengawet berbahaya boraks dan formalin pada makanan jajanan di kantin UIN Alauddin 
Makassar tahun 2016. 
Jenis penelitian ini adalah penelitian kuantitatif, menggunakan rancangan penelitian 
observasional dengan pendekatan deskriptif. Teknik pengambilan sampel ini adalah 
purposive random sampling. Sampel pada penelitian ini adalah makanan jajanan yang dijual 
di kantun UIN Alauddin Makassar. 
Hasil penelitian ini adalah Kandungan boraks pada makanan jajanan di kantin 
UIN Alauddin Makassar, dari 12 sampel makanan jajanan (100%)  yaitu 12 sampel 
atau seluruh sampel tidak mengandung boraks dengan persentase sebesar 100%. 
Kandungan formalin pada makanan jajanan di kantin UIN Alauddin Makassar, dari 
12 sampel makanan jajanan (100%)  yaitu ada 6 sampel makanan jajanan positif 
mengandung formalin dengan persentase sebesar 50% dan ada 6 makanan  jajanan 
negatif mengandung formalin dengan persentase sebesar 50%. Dari hasil pemeriksaan 
menggunakan spektrofotometer UV-VIS kadar formalin yang terendah terdapat pada 
sampel D (Tahu) dengan  nilai  0,6631 mg/l. Kadar formalin yang tertinggi terdapat 
pada sampel C (Mie Bakso) dengan nilai 1,7140 mg/l. 
Diharapkan hasil penelitian ini dapat ditindak lanjuti oleh pejabat terkait yang 
membawahi seluruh kantin dalam hal ini adalah pejabat P2B UIN Alauddin Makassar 
seperti memberikan penyuluhan terkait dengan bahaya penggunaan bahan pengawet 
boraks dan formalin dan pemberian sanksi bagi pedagang yang melanggar. 
Kata kunci : Makanan Jajanan, Boraks,F ormalin, Kantin 
Daftar Pustaka 45 (1995-2015) 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang Masalah  
Maraknya pemberitaan saat ini tentang penyalahgunaan bahan-bahan kimia 
berbahaya sebagai bahan tambahan bagi produk makanan minuman yang tidak sesuai 
dengan peruntukkannya telah membuat resah masyarakat. Penggunaan bahan kimia 
seperti pewarna dan pengawet untuk makanan ataupun bahan makanan dilakukan 
oleh produsen agar produk olahannya menjadi lebih menarik, lebih tahan lama dan 
juga tentunya lebih ekonomis sehingga diharapkan dapat menghasilkan keuntungan 
yang sebesar-besarnya. Namun dampak kesehatan yang ditimbulkan dari penggunaan 
bahan-bahan berbahaya tersebut sangatlah buruk bagi masyarakat yang 
mengkonsumsinya. Keracunan makanan yang bersifat akut serta dampak akumulasi 
bahan kimia yang bersifat karsinogen merupakan beberapa masalah kesehatan yang 
akan dihadapi oleh konsumen (Aghnan,2011). 
Dari hasil pengujian sampel pengujian laboratorium Badan Pengawasan 
Obat dan Makanan (BPOM) yang dilakukan selama tahun 2011 mencakup wilayah 
Bandar Lampung, Jakarta, Bandung, Semarang, Yogyakarta, Surabaya, Mataram, dan 
Makassar selama tahun 2011 telah dilakukan pengambilan sampel dan pengujian 
laboratorium sejumlah 20.511 sampel pangan. Hasil pengujian menunjukkan 
bahwa2.902 (14,15%) sampel tidak memenuhi persyaratan keamanan dan mutu 
antara lain: 151 sampel mengandung Formalin; 138 sampel mengandung Boraks; 3 
sampel mengandung Methanyl Yellow; 1 sampel mengandung Auramin; 197 sampel 
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mengandung Rhodamin B; dan 1.002 sampel mengandung cemaran mikroba melebihi 
batas. Selain itu, masih terdapat 253 sampel mengandung pengawet Benzoat, 416 
sampel mengandung pemanis buatan (siklamat/sakarin/ aspartam/asesulfam) yang 
penggunaannya melebihi batas yang diizinkan, dan atau tidak memenuhi syarat label 
karena tidak mencantumkan jenis pemanis yang digunakan dan jumlah Acceptable 
Daily Intake (ADI), serta 1204 sampel TMS lainnya (Badan POM,2011). 
 Sebagaimana diketahui penambahan bahan tambahan pangan sebenarnya 
diperbolehkan, apabila bahan tambahan tersebut dilegalkan dan tidak berbahaya bagi 
konsumen.Namun permasalahan yang yang muncul, banyak produsen ataupun 
penjual tidak memahami dan memperhatikan hal tersebut.Dengan sengaja 
menambahkan bahan-bahan yang berbahaya seperti boraks, formalin, rodhamin B, 
methanil yellow atau orange RN.1 dan lain sebagainya (Sampurno, 2006 dalam 
Aprilianti, dkk, 2005). 
 Konsentrasi bahan pengawet yang diizinkan oleh peraturan bahan pangan 
sifatnya adalah penghambatan dan bukannya mematikan organisme-organisme 
pencemar, oleh karena itu sangat penting bahwa populasi mikroba dari bahan pangan 
yang akan diawetkan harus dipertahankan seminimum mungkin dengan cara 
penanganan dan pengolahan secara higienis. Jumlah bahan pengawet yang 
ditambahkan akan mengawetkan bahan pangan dengan muatan mikroba yang normal 
untuk suatu jangka waktu tertentu, tetapi akan kurang efektif jika dicampurkan ke 
dalam bahan-bahan pangan membusuk dan terkontaminasi secara berlebihan. 
Disamping itu bahan kimia berbahaya yang bukan ditujukan untuk makanan, justru 
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ditambahkan kedalam makanan. Hal ini tentu saja akan sangat membahayakan 
konsumen (Yuliarti, 2007 dalam widayat,2011).  
 Dalam Peraturan Menteri Kesehatan No. 722/ MenKes/Per/IX/88 boraks 
dinyatakan sebagai bahan berbahaya dan dilarang untuk digunakan dalam pembuatan 
makanan. Dalam makanan boraks akan terserap oleh darah dan disimpan dalam hati. 
Karena tidak mudah larut dalam air boraks bersifat kumulatif.(Suklan H, 2002 dalam 
widayat, 2011). Sedangkan dalam Peraturan Menteri Kesehatan (MenKes) Nomor 
1168/MenKes/PER/X/1999, formalin merupakan bahan kimia yang penggunaannya 
dilarang untuk produk makanan (Nuryasin, 2006, dalam Aprilianti, 2007). 
 Kasus penggunaan pengawet berbahaya diperkuat dari temuan Balai Besar 
Pengawasan Obat dan Makanan (POM) Makassar melansir 72 jenis makanan hasil 
produksi industri rumah tangga yang positif mengandung zat kimia berbahaya. 
Makanan tersebut mengandung bahan kimia berbahaya seperti bahan pengawet jenis 
boraks dan formalin. Penyalahgunaan boraks ditemukan pada produk mie basah, 
bakso, kerupuk, dan pangan jajanan lainnya. (Tribun Timur, 2011 dalam Muthalib, 
2012). 
Mengingat pentingnya masalah keamanan makanan, maka sangat perlu 
dilakukan uji terhadap kandungan zat-zat berbahaya yang terkandung dalam suatu 
produk makanan.Hal ini yang menjadi acuan dalam melakukan penelitian mengenai 
penggunaan kandungan zat pengawet berbahaya boraks dan formalin pada makanan 
jajanandi kantin UIN Alauddin Makassar sehingga nantinya dapat diketahui dari 
kelayakan makanan jajanan bagi konsumen khususnya dilingkungan kampus. 
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B. Rumusan Masalah 
Sesuai dengan latar belakang yang telah dikemukakan di atas, maka yang 
menjadi permasalahan dalam penelitian ini adalah: Apakah terdapat kandungan zat 
pengawet berbahaya boraks dan formalin pada makanan jajanan di kantin UIN 
Alauddin Makassar tahun 2016? 
 
C. Definisi Operasional Dan Ruang Lingkup Penelitian 
1. Definisi Operasional  
Salah satu upaya untuk menghindari bias dan kesalahan dalam memahami 
istilah-istilah yang dipergunakan dalam penelitian ini, maka dibawah ini akan 
dirumuskan dan dijelaskan definisi dari istilah-istilah tersebut. 
a. Makanan Jajanan 
Definisi Operasional: Makanan jajanan yang dimaksud dalam penelitian ini 
adalah makanan tersebut dibuat sendiri oleh pedagang atau yang dititipkan olrh 
produsen yang belum memiliki label pangan. 
b. Boraks 
Definisi Operasional: boraks berbentuk serbuk halus kristal transparan atau 
granul putih tak berwarna dan tak berbau serta agak manis (Cahyadi, 2008).  
Kriteria Objektif:  
Ada: Jika berdasarkan hasil laboraturium positif mengandung boraks.  
Tidak Ada: Jika berdasarkan hasil laboraturium negatif mengandung boraks. 
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c. Formalin 
Definisi Operasional: Formalin adalah larutan yang tidak berwarna dan 
baunya sangat menusuk, bahan kimia yang penggunaannya dilarang untuk produk 
makanan (Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesa Nomor 
1168/MenKes/PER/X/1999).  
Kriteria Objektif:  
Ada: Jika berdasarkan hasil laboraturium positif mengandung formalin.  
Tidak Ada: Jika Tidak memenuhi syarat jika berdasarkan hasil laboraturium negatif 
mengandung formalin. 
 
2. Ruang Lingkup Penelitian 
Untuk memudahkan penelitian agar lebih terarah dan berjalan dengan baik, 
maka perlu dibuat batasan masalah. Adapun ruang lingkup permasalahan yang akan 
dibahas dalam penulisan skripsi ini.  
Penelitian ini menjadikan makanan jajanan yang memenuhi kriteria sebagai 
sampel penelitian dengan uji laboratorium utnuk menganalisis kandungan zat 
pengawet berbahaya boraks dan formalin pada makanan jajanan yang diambil di 
kantin UIN Alauddin Makassar. 
 
D. Kajian Pustaka 
Untuk melihat kedudukan penelitian ini di antara penelitian-penelitian dan 
tulisan yang relevan, maka upaya penelusuran berbagai sumber yang memiliki 
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relevansi dengan pokok permasalahan dalam penelitian ini telah peneliti lakukan. 
Tujuan pengkajian pustaka ini antara lain agar fokus penelitian tidak menjadi 
pengulangan dari penelitian dan tulisan sebelumnya, melainkan untuk mencari sisi 
lain yang signifikan untuk diteliti dan dikembangkan. Adapun beberapa hasil 
penelitian yang relevan dengan penelitian ini antara lain: 
1. Penelitian yang dilakukan oleh Silalahi, jansen dkk (2010) tentang pemeriksaan 
boraks di dalam bakso di Medan menyimpulkan bahwa 80% dari sampel yang 
diperiksa ternyata mengandung boraks dan kadar boraks yang ditemukan dalam 
bakso pada lokasi-lokasi pengambilan sampel berkisar antara 0.09 - 0.29 %. 
2. Triastuti, Endang dkk (2013) dalam penelitiaannya tentang Analisis boraks pada 
tahu yang diproduksi di kota manado menunjukkan bahwa pada kelima sampel 
tahu tidak teridentifikasi adanya boraks baik dengan menggunakan secara uji 
nyala, kertas kurkuma, kunyit dan Spektrofotometri UV-Vis. Dengan tidak 
teridentifikasinya boraks pada tahu maka dipastikan kelima sampel tahu produksi 
lokal ini bebas dari kandungan boraks. 
3. Selanjutnya analisis boraks dalam bakso daging sapi A dan B di daerah Tenggilis 
Mejoyo Surabaya menggunakan Spektrofometri yang dilakukan oleh Suhendra, 
Mela (2013) menunjukkan bahwa sampel yang diperiksa tidak mengandung 
boraks dan hasil vaidasi metode diperoleh LLOD dan LLOQ adaah 0,0464 bpj 
dan 0,1511 bpj. Vxo adalah 3,74%. KV sampel A=0,36% dan nilai KV sampel 
B=0,23%. %recovery penetapan kadar boraks dalam sampel A sebesar 102,95% 
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dengan rentang 100,10%-104,91% dan sampel B sebesar 92,05% dengan rentang 
87,39%-95,36%. Hasil ini telah memenuhi persyaratan validasi metode. 
4. Pada penelitian tentang Analisis Kandungan Boraks Pada Pangan Jajanan Anak 
Di SDN Kompleks Lariangbangi Kota Makassar yang dilakukan oleh Amir, dkk 
(2014) menunjukkan bahwa makanan jajanan yang dianalisis dengan 
menggunakan metode nyala api membuktikan 10 sampel jajanan di SDN 
Kompleks Lariangbangi Kota Makassar tidak teridentifikasi adanya zat pengawet 
boraks dan bebas dari kandungan boraks. 
5. Identifikasi keberadaan formalin pada tahu di pasar Terong dan pasar Pa’baeng-
baeng kota Makassar, Inayah, Poltekes Makassar 2012. Hasil penelitian 
menunjukkan tidak ditemukan adanya kandungan formalin dalam semua sampel 
yang diperiksa dimana alasan pedagang tidak menambahkan formalin sebagai 
pengawet tahunya  adalah pengetahuan pedagang tentang formalin, konsumen 
yang lebih kritis dan kecilnya jumlah tahu yang dijual tiap harinya, daya simpan 
tahu dalam suhu kulkas (5˚C) tahu berformalin (direndam dalam larutan formalin 
0,1% selama 5 menit) tahu tahan hingga 18 hari dan untuk tahu tidak berformalin 
tahan hingga 15 hari, direndam dalam air yang diganti tiap hari tahu berformalin 
tahan hingga 6 hari sedangkan tahu tidak berformalin tahan 4-5 hari, direndam 
dalam air tahu berformalin tahan 5 hari sedangkan tahu tidak berformalin tahan 
3-4 hari, suhu kamar (27oC) tahu berformalin tahan hingga 4 hari dan tahu tidak 
berformalin hanya tahan 1-2 hari. Berdasarkan hasil tersebut, sesuai dengan 
Permenkes No. 1168/Menkes/PER/X/1999 tentang bahan-bahan tambahan 
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makanan, tahu yang dijual pedagang tahu di Pasar Terong dan Pasar Pa’baeng-
Baeng Kota Makassar aman untuk dikonsumsi berdasarkan keberadaan formalin 
sebagai pengawet di dalamnya. Dengan hasil ini, pihak terkait, dapat melakukan 
pengawasan secara berkala dan pembinaan kepada produsen dan pedagang tahu 
agar tidak lagi beredar tahu berformalin di pasaran. 
6. Gambaran penggunaan pengawet formalin pada tahu di pasar tradisional 
Pa’baeng-baeng kota Makassar, Nurlinda Sudirman, 2012. Hasil penelitian 
bahwa semua sampel tidak menggunakan pengawet formalin. Hal ini disebabkan 
karena kesadaran produsen sudah cukup baik, dan adanya peraturan pemerintah 
daerah yang member sanksi bagi produsen yang masih menggunakan formalin 
sebagai bahan pengawet. Produsen sangat berhati-hati sekali dalam penggunaan 
formalin, sehingga tidak ada tahu yang berformalin. Penelitian tentang 
keberadaan formalin dalam tahu telah dilakukan sejak beberapa tahun lalu. Ada 
yang menunjukkan bahwa tahu positif mengandung formalin. Kadar formalin 
yang dicampurkan mungkin tidak terlalu banyak sehingga konsumen tidak bisa 
membedakan tahu berformalin atau tanpa formalin. Namun, mengingat formalin 
adalah bahan yang dilarang, maka betapapun kecilnya kandungan formalin dalam 
tahu, harus tetap dianggap sebagai unsur yang membahayakan kesehatan. 
 
 
 
 
20 
 
 
 
E. Tujuan Dan Kegunaan Penelitian 
1. Tujuan Penelitian 
a. Tujuan Umum 
Untuk mengetahui identifikasi kandungan zat pengawet berbahaya boraks dan 
formalin pada makanan jajanan di kantin UIN Alauddin Makassar tahun 2016. 
b. Tujuan Khusus  
Untuk mengetahui ada atau tidak kandungan zat pengawet berbahaya boraks 
dan formalin pada makanan jajanan di kantin UIN Alauddin Makassar tahun 2016. 
2. Kegunaan Penelitian 
a. Kegunaan Ilmiah  
Hasil penelitian diharapkan dapat menjadi kontribusi pemikiran yang 
signifikan di kalangan para intelektual dalam rangka pengembangan ilmu kesehatan 
masyarakat, sikap ilmiah, menambah dan memperkaya wawasan ilmu pengetahuan 
serta menjadi bahan pustaka atau bahan perbandingan untuk peneliti selanjutnya. 
b. Kegunaan Praktis 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat dijadikan informasi bagi civitas UIN 
Alauddin Makassar khususnya para pengambil kebijakan atau pejabat terkait dalam 
menjaga keamanan makanan di kantin-kantin kampus. Sebagai tambahan studi 
pustaka di perpustakaan UIN Alauddin Makassar khususnya fakultas ilmu kesehatan 
peminatan Gizi. 
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BAB II 
TINJAUAN TEORITIS 
A. Tinjauan Umum Tentang Makanan Jajanan 
1. Pengertian Makanan Jajanan 
Definisi pangan jajanan menurut FAO (1991 & 2000) adalah makanan atau 
minuman yang disajikan dalam wadah atau sarana penjualan di pinggir jalan, tempat 
umum atau tempat lain, yang terlebih dahulu sudah dipersiapkan atau dimasak di 
tempat produksi atau di rumah atau di tempat berjualan. Makanan tersebut langsung 
dimakan atau dikonsumsi tanpa pengolahan atau persiapan lebih lanjut (Adriani dan 
Wirjatmadi, 2012). 
Makanan  jajanan  adalah  makanan  dan    minuman  yang  dipersiapkan  
dan dijual  oleh  pedagang  kaki  lima  di  jalanan  dan  di  tempat-tempat  keramaian  
umum lain yang langsung dimakan atau dikonsumsi tanpa pengolahan atau persiapan 
lebih lanjut. Istilah makanan jajanan tidak jauh dari istilah junk food, fast food, dan 
street food karena istilah tersebut merupakan bagian dari istilah makanan jajanan. 
Makanan jajanan sudah menjadi bagian yang tidak terpisahkan dari 
kehidupan masyarakat, baik di perkotaan maupun di pedesaan.Makanan jajanan atau 
street food adalah sejenis makanan yang di jual di kaki lima, pinggiran jalan, di 
stasiun, di pasar, tempat pemukiman serta lokasi yang sejenis. Makanan jajanan 
banyak sekali jenisnya dan sangat bervariasi dalam bentuk, keperluan, dan harga. 
.  
2. Jenis – jenis makanan jajanan 
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a. Bakso  
Bakso didefinisikan sebagai daging yang dihaluskan, dicampur dengan 
tepung pati, lalu dibentuk bulat-bulat dengan tangan sebesar kelereng atau lebih besar 
dan dimasukkan ke dalam air panas jika ingin dikonsumsi. Untuk membuat adonan 
bakso,potong-potong kecil daging, kemudian cincang halus dengan menggunakan 
pisau tajam atau blender. Setelah itu daging diuleni dengan es batu atau air es (10-
15% berat daging) dan garam serta bumbu lainnya sampai menjadi adonan yang kalis 
dan plastis sehingga mudah dibentuk. Sedikit demi sedikit ditambahkan tepung kanji 
agar adonan lebih mengikat. Penambahan tepung kanji cukup 15-20% berat daging 
(Ngadiwaluyo dan Suharjito, 2003 dalam Wibowo, 2010). 
Pembentukan adonan menjadi bola-bola bakso dapat dilakukan dengan 
menggunakan tangan atau dengan mesin pencetak bola bakso. Jika memakai 
tangan,caranya gampang saja, adonan diambil dengan sendok makan lalu diputar-
putardengan tangan sehingga terbentuk bola bakso. Bagi orang yang telah mahir, 
untukmembuat bola bakso ini cukup dengan mengambil segenggam adonan lalu 
diremas-remas dan ditekan ke arah ibu jari. Adonan yang keluar dari ibu jari dan 
telunjuk membentuk bulatan lalu diambil dengan sendok kemudian direbus dalam air 
mendidih selama ± 3 menit kemudian diangkat dan ditiriskan (Wibowo, 2000 dalam 
Widayat,2011). 
 
 
b. Gado-gado 
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Gado-gado adalah salah satu makanan yang berasal dari Jawa yang berupa 
sayur-sayuran yang direbus dan dicampur jadi satu, dengan bumbu kacang atau saus 
dari kacang tanah dan yang dihaluskan disertai irisan telur dan pada umumnya banyak 
yang menambahkankentang rebus yang sudah dihaluskan untuk saus gado –gado 
kentang rebus dimasak bersamaan dengan bumbu kacang kemudian di atasnya 
ditaburi bawang goreng. Sedikit emping goreng atau kerupuk (ada juga yang 
memakai kerupuk udang) juga ditambahkan. 
Gado-gado dapat dimakan begitu saja seperti salad dengan bumbu/ saus 
kacang, tapi juga dapat dimakan beserta nasi putih atau kadang-kadang juga disajikan 
dengan lontong. 
c. Mie goreng 
Migoreng berarti "mi yang digoreng" adalah makanan yang popular dan 
digemari di Indonesia, Malaysia, dan Singapura. Migoreng terbuat dari mi kuning 
yang digoreng dengan sedikit minyak goreng, dan ditambahkan bawang putih, 
bawang merah, udang serta daging ayam atau daging sapi, irisan bakso, cabai, 
sayuran, tomat, telur ayam, dan acar. Makanan ini sangat popular dan dapat ditemui 
di mana-mana di Indonesia, mulai dari pedagang pinggir jalan (kaki lima) sampai 
restoran mewah. Migoreng juga dapat ditemukan di warung mamak di Malaysia dan 
Singapura. Masakan ini berasal dari Chow mein, mi China, dan dipercaya dibawa 
oleh para pendatang Cina ke Indonesia, Malaysia, and Singapura. Migoreng juga 
mirip dengan Yaki soba dari Jepang. Akan tetapi mie goring sudah sedemikian rupa 
terintegrasi ke dalam seni kuliner Indonesia. Sebagai contoh mie goreng 
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membubuhkan kecap manis sebagai bahan penting. Untuk menyesuaikan dengan 
masyarakat Indonesia yang kebanyakan adalah muslim, mi goreng biasanya tidak 
menggunakan daging babi maupun lemak babi. Biasanya mi goreng menggunakan 
udang, daging ayam, atau daging sapi. 
d. Mie Ayam/ Mie Pangsit 
Mie Ayam aslinya dari Cina Selatan terutama dari daerah-daerah pelabuhan 
seperti Fujian dan Guandong. Setelah gerakan besarimigrasi orang-orang Arab dan 
Cina pada 1870 ke Jawa karena politik keterbukaan imigran Pemerintahan Hindia 
Belanda maka berkembang kantong-kantong pemukiman penduduk timur asing. 
Orang Belanda bilang `VreemdeOosterlingen’. 
Meledaknya peningkatan penduduk dari Cina Selatan ini menambah 
preferensi selera makan.  
Perkembangan mie ayam tak terlepas dari gerakan besar masakan `caudo’. 
Lidah kita menyebutnya soto. `Caudo’ melanda nusantara terutama pesisir Jawa 
setelah habisnya Perang Diponegoro 1825-1830. Awalnya `caudo’ hanya dikenal di 
Lamongan dan Kudus. Jenis caudo ini bening karena mengambil filsafat 
`weningingati’ atau beningnya hati. Tapi lama kelamaan kuah soto Kudus dan Soto 
Lamongan tidak sebening di awalnya, karena dapat ketambahan bumbu-bumbu 
(terutama `koya’ terbuat dari udang tumbuk seperti ebi).( Akbar, 2014) 
 
e. Gorengan 
25 
 
 
 
Di Indonesia gorengan adalah makanan ringan yang populer. Penjual 
gorengan dapat ditemukan di tepi jalan atau berkeliling dengan pikulan atau gerobak. 
Bahan-bahan yang dilapis adonan tepung dan digoreng antara lain; pisang goreng, 
tempe, tahu, oncom, ubi, singkong, cireng (Bahasa Sunda: Aci digoreng), yaitu 
tepung singkong digoreng, sukun, dan bakwan (di Jawa Barat disebut "bala-bala") 
yaitu adonan tepung yang dicampur cacahan kubis dan wortel. Salah satu jenis 
gorengan yang populer adalah Tahu Sumedang. Perkedel jagung dan perkedel 
kentang juga masuk dalam kategori gorengan. Gorengan biasanya dimakan dengan 
cabe rawit. Di Malaysia dan Brunei gorengan juga lazim ditemui, antara lain pisang 
dan ubi goreng. 
Dalam Masakan Jepang, sayuran dan hidangan laut (terutama udang) yang 
digoreng disebut tempura, dimakan dengan dicelupkan pada saus kecap asin-manis 
yang cair dan ringan. Di India gorengan juga populer. 
Di Inggris Ikan goreng tepung populer dan biasanya ditemani dengan 
gorengan lain seperti kentang, nanas, dan apel yang digoreng tepung. Di Perancis dan 
Belgia kentang goreng populer sebagai makanan ringan. 
Di Amerika Serikat, yang disebut gorengan adalah berbagai bahan utama 
yang dicelup adonan yang terbuat dari campuran tepung terigu, telur, dan susu yang 
kemudian digoreng dalam minyak goreng. Tepung terigu atau tepungjagung biasanya 
digunakan untuk merekatkan bahan. Jagung bonggolan (jagung utuh) atau jagung 
kalengan juga lazim digoreng. Apel goreng juga digemari di Amerika. Variasi lainnya 
adalah semacam bakso kepiting atau bakso kerang goreng serta zucchini goreng. 
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B. Tinjauan Umum Tentang Zat Kimia Berbahaya pada Makanan 
Untuk mempertahankan hidupnya, manusia tidak lepas dari makanan. 
Namun untuk saat ini makanan yang banyak dikonsumsi terkadang justru 
membahayakan kesehatan yang mengonsumsinya hal ini disebabkan oleh berbagai 
zat aditif buatan yang terkandung didalamnya. Zat aditif pada makanan adalah zat 
yang ditambahkan dan dicampurkan dalam pengolahan makanan untuk meningkatkan 
mutu, lebih menarik dengan rasa yang enak, rupa dan konsentrasinya baik serta awet 
maka perlu ditambahkan bahan makanan atau dikenal dengan nama lain “food 
additive”. Jenis-jenis zat aditif antara lain pewarna, penyedap rasa, penambah aroma, 
pemanis, pengawet, pengemulsi dan pemutih. Zat aditif pada makanan ada yang 
alami dan ada yang buatan (sintetik). Untuk zat aditif alami tidak banyak 
menyebabkan efek samping sedangkan Semua bahan kimia jika digunakan atau 
dikonsumsi secara berlebih pada umumnya bersifat racun bagi 
manusia(Wahyuni,2011). 
Diantara Zat Kimia berbahaya dalam makanan ialah zat pengawet. 
 Pengawet adalah bahan yang dapat mencegah atau menghambat fermentasi, 
pengasaman atau penguraian lain terhadap makanan yang disebabkan 
mikroorganisme. Zat pengawet dimaksudkan untuk memperlambat oksidasi yang 
dapat merusak makanan. Ada dua jenis pengawet makanan yaitu alami dan sintetik 
(buatan). Pengawet yang paling aman adalah bahan-bahan alam, misalnya asam cuka 
(untuk acar), gula (untuk manisan), dan garam (untuk asinan ikan/telur). Selain itu 
beberapa bahan alam misalnya saja penambahan air jeruk atau air garam yang dapat 
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digunakan untuk menghambat terjadinya proses reaksi waktu coklat (browing 
reaction) pada buah apel. Maksud dan tujuan dari pada penggunaan bahan pengawet 
makanan adalah untuk memelihara kesegaran dan mencegah kerusakan makanan atau 
bahan makanan. 
Beberapa pengawet yang termasuk antioksidan berfungsi mencegah 
makanan menjadi tengik yang disebabkan oleh perubahan kimiawi dalam makanan 
tersebut. Fungsi pengawet adalah: 
1. Mencegah proses peluruhan yang terjadi sesuai dengan pertambahan waktu  
2. Menjaga kualitas yang memadai  
3. Sebagai penambah daya tarik makanan  
Berikut merupakan tiga macam zat pengawet:  
1. GRAS (General Recognized as Safe) bersifat alami, aman, dan tidak 
menimbulkan efek racun.  
2. ADI (Accpeptabel Daily Intake) ditetapkan batas penggunaanya untuk 
melindungi konsumen  
3. Zat yang tidak layak untuk dikonsumsi contoh: boraks, formalin, dan rhodamin. 
Menurut penelitian bahan pengawet yang aman dipakai, namun bahaya jika 
terlalu berlebih(Wahyuni,2011):  
1. Kalisum benzoate Pengawet ini bisa menghambat pertumbuhan bakteri penghasil 
racun, bakteri spora, dan bkateri bukan pembusuk, Bahan ini menimbulkan kesan 
aroma fenol, Bahan pengawet ini digunakan untuk mengawetkan minuman 
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ringan, minuman anggur, saus sari buah, siro, dan ikan asin. Dampak negatif dari 
bahan ini adalah menimbulkan asma bagi penderitannya.  
2. Sulfur dioksida (so2) Digunakan pada sari buah, buah kering, sirop, dan acar. 
Bahan ini berisiko menyebabkan perlukaan lambung, mempercepat serangan 
asma, mutasi genetik, kanker, dan alergi.  
3. Kalium nitrit Bahan ini berwarna putih dan kuning, yang digunakan untuk 
menghambat pertumbuhan bakteri pada daging dan ikan dalam waktu singkat. 
Efek samping dari bahan ini adalah kesulitan bernafas, sakit kepala, anemia, 
radang ginjal, dan muntah–muntah. 
4. Kalsium propionat/natrium propionat Keduannya termasuk golongan asam 
propionat, yang digunakan untuk mencegah jamur atau kapang. Bahan ini 
menyebabkan migren, kelelahan, dan insomnia.  
5. Natrium metasulfat Digunakan pada produk roti dan tepung. Bahan ini 
menyebakan alergi pada kulit.  
6. Asam sorbet digunakan pada prduk jeruk, keju, salad buah, dan produk 
minuman. Bahan ini bisa menyebabkan perlukaan kulit.  
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C. Tinjauan Umum Tentang Boraks 
1. Pengertian Boraks 
Boraks adalah senyawa kimia turunan dari logam berat boron (B), Boraks 
merupakan anti septik dan pembunuh kuman. Bahan ini banyak digunakan sebagai 
bahan anti jamur, pengawet kayu, dan antiseptik pada kosmetik (Svehla, G).  
Asam borat atau boraks ( boric acid ) merupakan zat pengawet berbahaya 
yang tidak diizinkan digunakan sebagai campuran bahan makanan. Boraks adalah 
senyawa kimia dengan rumus Na2B4O7 10H2O berbentuk kristal putih, tidak berbau 
dan stabil pada suhu dan tekanan normal. Dalam air, boraks berubah menjadi natrium 
hidroksida dan asam borat (Syah, 2005 dalam Widayat 2011).   
Asam borat (H3BO3) merupakan senyawa bor yang dikenal juga dengan 
nama borax. Di Jawa Barat dikenal juga dengan nama “bleng”, di Jawa Tengah dan 
Jawa Timur dikenal dengan nama “pijer”. Digunakan/ditambahkan ke dalam 
pangan/bahan pangan sebagai pengental ataupun sebagai pengawet (Cahyadi, 2008). 
Dari berbagai penelitian yang telah dilakukan diperoleh data bahwa 
senyawa asam borat ini dipakai pada lontong agar teksturnya menjadi bagus dan 
kebanyakan ditambahkan pada proses pembuatan bakso. Komposisi dan bentuk asam 
borat mengandung 99,0% dan 18  100% H 3BO 3. Mempunyai bobot molekul 61,83 
dengan B = 17,50% ; H = 4,88% ; O = 77,62% berbentuk serbuk halus kristal 
transparan atau granul putih tak berwarna dan tak berbau serta agak manis (Cahyadi, 
2008).  
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Karakteristik boraks antara lain (Riandini, 2008 dalam Widayat 2011):  
a. Warna adalah jelas bersih  
b. Kilau seperti kaca  
c. Kristal ketransparanan adalah transparan ke tembus cahaya  
d. Sistem hablur adalah monoklin  
e. Perpecahan sempurna di satu arah  
f. Warna lapisan putih  
g. Mineral yang sejenis adalah kalsit, halit, hanksite, colemanite, ulexite dan  
h. garam asam bor yang lain.  
i. Karakteristik yang lain: suatu rasa manis yang bersifat alkali.  
Senyawa asam borat ini mempunyai sifat-sifat kimia sebagai berikut: jarak 
lebur sekitar 171°C, larut dalam 18 bagian air dingin, 4 bagian air mendidih, 5 bagian 
gliserol 85% dan tak larut dalam eter. Kelarutan dalam air bertambah dengan 
penambahan asam klorida, asam sitrat atau asam tetrat. Mudah menguap dengan 
pemanasan dan kehilangan satu molekul airnya pada suhu 100°C yang secara 
perlahan berubah menjadi asam metaborat (HBO 2). Asam borat merupakan asam 
lemah dan garam alkalinya bersifat basa. Satu gram asam borat larut sempurna dalam 
30 bagian air, menghasilkan larutan yang jernih dan tak berwarna. Asam borat tidak 
tercampur dengan alkali karbonat dan hidroksida (Cahyadi, 2008). 
Efek boraks yang diberikan pada makanan dapat memperbaiki struktur dan 
tekstur makanan. Seperti contohnya bila boraks diberikan pada bakso dan lontong 
akan membuat bakso/lontong tersebut sangat kenyal dan tahan lama, sedangkan pada 
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kerupuk yang mengandung boraks jika digoreng akan mengembang dan empuk serta 
memiliki tekstur yang bagus dan renyah. Parahnya, makanan yang telah diberi boraks 
dengan yang tidak atau masih alami, sulit untuk dibedakan jika hanya dengan panca 
indera, namun harus dilakukan uji khusus boraks di Laboratorium (Depkes RI, 
2002dalam Widayat 2011).  
2. Manfaat Boraks 
a. Kegunaan Boraks  
Boraks bisa didapatkan dalam bentuk padat atau cair (natriumhidroksida 
atau asam borat). Baik boraks maupun asam borat memiliki sifat antiseptik dan biasa 
digunakan oleh industri farmasi sebagai ramuan obat, misalnya dalam salep, bedak, 
larutan kompres, obat oles mulut dan obat pencuci mata. Selain itu boraks juga 
digunakan sebagai bahan solder, pembuatan gelas, bahan pembersih/pelicin porselin, 
pengawet kayu dan antiseptik kayu (Aminah dan Himawan, 2009 dalam Widayat 
2011).  
Asam borat atau boraks telah lama digunakan sebagai aditif dalam berbagai 
makaan. Sejak asam borat dan boraks diketahui efektif terhadap ragi, jamur dan 
bakteri, sejak saat itu mulai digunakan untuk mengawetkan produk makanan. Selain 
itu, kedua aditif ini dapat digunakan untuk meningkatkan elastisitas dan kerenyahan 
makanan serta mencegah udang segar berubah menjadi hitam. 
b. Pengawet Boraks pada Makanan  
Meskipun bukan pengawet makanan, boraks sering pula digunakan sebagai 
pengawet makanan. Selain sebagai pengawet, bahan ini berfungsi pula mengenyalkan 
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makanan. Makanan yang sering ditambahkan boraks diantaranya adalah bakso, 
lontong, mie, kerupuk, dan berbagai makanan tradisional seperti “lempeng” dan 
“alen-alen”. Di masyarakat daerah tertentu boraks juga dikenal dengan sebutan garam 
”bleng”, ”bleng” atau ”pijer” dan sering digunakan untuk mengawetkan nasi untuk 
dibuat makanan yang sering disebut legendar atau gendar (Yuliarti, 2007 dalam 
Widayat 2011).   
Bakso yang menggunakan boraks memiliki kekenyalan khas yang berbeda 
dari kekenyalan bakso yang menggunakan banyak daging. Kerupuk yang 
mengandung boraks kalau digoreng akan mengembang dan empuk, teksturnya bagus 
dan renyah. Ikan basah yang tidak rusak sampai 3 hari pada suhu kamar, insang 
berwarna merah tua dan tidak cemerlang, dan memiliki bau menyengat khas formalin. 
Tahu yang berbentuk bagus, kenyal, tidak mudah hancur, awet hingga lebih dari 3 
hari, bahkan lebih dari 15 hari pada suhu lemari es, dan berbau menyengat khas 
formalin. Mie basah biasanya lebih awet sampai 2 hari pada suhu kamar (25 derajat 
celcius), berbau menyengat, kenyal, tidak lengket dan agak mengkilap 
3.Dampak Kesehatan Penggunaan Boraks pada Makanan 
Boraks merupakan racun bagi semua sel. Pengaruhnya terhadap organ 
tubuh tergantung konsentrasi yang dicapai dalam organ tubuh. Karena kadar tertinggi 
tercapai pada waktu diekskresi maka ginjal merupakan organ yang paling terpengaruh 
dibandingkan dengan organ yang lain. Dosis tertinggi yaitu 10-20 gr/kg berat badan 
orang dewasa dan 5 gr/kg berat badan anak-anak akan menyebabkan keracunan 
bahkan kematian. Sedangkan dosis terendah yaitu dibawah 10-20 gr/kg berat badan 
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orang dewasa dan kurang dari 5 gr/kg berat badan anak-anak (Saparinto dan Hidayati, 
2006 dalam widayat 2011).  
Efek negatif dari penggunaan boraks dalam pemanfaatannya yang salah 
pada kehidupan dapat berdampak sangat buruk pada kesehatan manusia. Boraks 
memilikiefek racun yang sangat berbahaya pada sistem metabolisme manusia sebagai 
halnya zat-zat tambahan makanan lain yang merusak kesehatan manusia. Dalam 
Peraturan Menteri Kesehatan No. 722/MenKes/Per/IX/88 boraks dinyatakan sebagai 
bahan berbahaya dan dilarang untuk digunakan dalam pembuatan makanan. Dalam 
makanan boraks akan terserap oleh darah dan disimpan dalam hati. Karena tidak 
mudah larut dalam air boraks bersifat kumulatif. Dari hasil percobaan dengan tikus 
menunjukkan bahwa boraks bersifat karsinogenik. Selain itu boraks juga dapat 
menyebabkan gangguan pada bayi, gangguan proses reproduksi, menimbulkan iritasi 
pada lambung, dan atau  menyebabkan gangguan pada ginjal, hati, dan testes. 
Sering mengkonsumsi makanan berboraks akan menyebabkan gangguan 
otak, hati, lemak dan ginjal. Dalam jumlah banyak, boraks menyebabkan demam, 
anuria (tidak terbentuknya urin), koma, merangsang sistem saraf pusat, menimbulkan 
depresi, apatis, sianosis, tekanan darah turun, kerusakan ginjal, pingsan bahkan 
kematian (Widyaningsih dan Murtini, 2006). Keracunan kronis dapat disebabkan oleh 
absorpsi dalam waktu lama. Akibat yang timbul diantaranya anoreksia, berat badan 
turun, muntah, diare, ruam kulit, alposia, anemia dan konvulsi. Penggunaan boraks 
apabila dikonsumsi secara terus-menerus dapat mengganggu gerak pencernaan usus, 
kelainan pada susunan saraf, depresi dan kekacauan mental. Dalam jumlah serta dosis 
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tertentu, boraks bisa mengakibatkan degradasi mental, serta rusaknya saluran 
pencernaan, ginjal, hati dan kulit karena boraks cepat diabsorbsi oleh saluran 
pernapasan dan pencernaan, kulit yang luka atau membran mukosa. 
Gejala awal keracunan boraks bisa berlangsung beberapa jam hingga 
seminggu setelah mengonsumsi atau kontak dalam dosis toksis. Gejala klinis 
keracunan boraks biasanya ditandai dengan hal-hal berikut (Saparinto dan Hidayati, 
2006 dalam Sari, 2014):  
a. Sakit perut sebelah atas, muntah dan mencret  
b. Sakit kepala, gelisah  
c. Penyakit kulit berat  
d. Muka pucat dan kadang-kadang kulit kebiruan  
e. Sesak nafas dan kegagalan sirkulasi darah  
f. Hilangnya cairan dalam tubuh  
g. Degenerasi lemak hati dan ginjal  
h. Otot-otot muka dan anggota badan bergetar diikuti dengan kejang-kejang  
i. Kadang-kadang tidak kencing dan sakit kuning  
j. Tidak memiliki nafsu makan, diare ringan dan sakit kepala  
k. Kematian 
4. Ciri-ciri Makanan yang Menggunakan Boraks 
Boraks merupakan senyawa yang bisa memperbaiki tekstur makanan 
sehingga menghasilkan tekstur yang bagus misalnya bakso, kerupuk bahkan mie 
basah yang berada di pasaran. Kerupuk yang mengandung boraks kalau digoreng 
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akan mengembang dan empuk, teksturnya bagus dan renyah. Padahal, gelas pyrex 
yang terkenal kuat bisa memiliki performa seperti itu karena dibuat dengan campuran 
boraks. Kemungkinan besar daya pengawet boraks disebabkan oleh senyawa aktif 
asam borat (Rahmawati, 2010).  
Bakso menjadi salah satu jajanan yang menjadi favorit bagi banyak orang 
Indonesia. Sehingga tidak susah untuk mencari jajanan ini. Mulai dari warung di 
sekolahan hingga perkantoran, bakso menjadi salah satu menu favorit. Namun 
sayangnya, masih banyak produsen bakso yang tidak memperhatikan sisi kesehatan 
konsumen.  
Oleh karena itu, sebagai konsumen kita perlu waspada dengan 
memperhatikan ciri-ciri bakso yang memakai zat berbahaya berikut ini:  
a. Bakso mengandung Boraks memiliki struktur yang kenyal dan lebih keras. 
b. Bakso mengandung boraks pasti memiliki daya tahan lebih lama. 
c. Mampu bertahan sampai lima hari. 
d. Teksturnya sangat kental, warna tidak kecokelatan seperti penggunaan daging 
namun lebih cenderung keputihan. 
e. Bau terasa tidak alami,ada bau lain yang muncul. 
f. Bila dilemparkan ke lantai akan memantul seperti bola. 
Pendeteksian dini penggunaan boraks pada makanan juga dapat dilakukan 
dengan menggunakan tusuk gigi dan kunyit. Caranya adalah tusukkan tusuk gigi ke 
kunyit terlebih dahulu, kemudian tusukkan pada makanan yang akan diuji selama 5 
detik, maka akan kelihatan apakah makanan tersebut mengandung boraks atau tidak. 
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Karena kunyit akan bereaksi terhadap bahan kimia.Bila ada kandungan 
boraksnya,maka tusuk gigitersebut akan berwarna merah. (Ginting,2015) 
D. Tinjauan Umum Tentang Formalin  
1. Pengertian Formalin 
Formalin adalah cairan jernih yang tidak berwarna dengan bau yang 
menusuk, uapnya merangsang selaput lender hidung dan tenggorokan dan rasa 
terbakar. Menurut Kepala Pusat Penelitian Kimia LIPI, Dr. Leonardus BrotoKardono, 
sebetulnya berbentuk padat dengan sebutan formaldehida atau dalam istilah asingnya 
ditulis formaldehyde. Bila zat ini sudah bercampur dengan air barulah disebut 
formalin yang memiliki rumus kimia CH2O.Bahan formalin yang banyak ditemukan 
di pasar umumnya mempunyai konsentrasi 37%-40%.(Mahdi, 2008 dalam Singgih, 
2013).Di pasaran formalin dapat diperoleh dalam bentuk sudah diencerkan, yaitu 
dengan kadar formaldehidnya 40, 30, 20 dan 10 %, serta dalam bentuk tablet yang 
beratnya masing-masing sekitar 5 gram. (Wikipedia, 2005 dalam Aprilianti, 2007). 
Sebenarnya pemerintah telah melarang penggunaan formalin sebagai bahan 
pengawet sejak tahun 1982. Diantaranya melalui Peraturan Menteri Kesehatan 
No.472/1996 tentang Pengamanan Bahan Berbahaya Bagi Kesehatan; Keputusan 
Menteri Perindustrian dan Perdagangan No. 254/2000 tentang Tata Niaga Impor dan 
Peredaran Bahan Berbahaya Tertentu dan Peraturan Pemerintah No.28/2004 tentang 
Keamanan, Mutu dan Gizi Pangan (Hardjito, 2007 dalam Tjiptaningdyah, 2010). 
Formaldehid yang lebih dikenal dengan nama formalin ini adalah salah satu 
zat tambahan makanan yang dilarang. Meskipun sebagian banyak orang sudah 
37 
 
 
 
mengetahui terutama produsen bahwa zat ini berbahaya jika digunakan sebagai 
pengawet, namun penggunaannya bukannya menurun namun malah semakin 
meningkat dengan alasan harganya yang relatif murah dibandingkan dengan 
pengawet yang tidak dilarang. 
Formalin merupakan salah satu bahan kimia yang dilarang oleh 
pemerintah. Pemakaian formalin oleh pedagang sebagai bahan pengawet makanan  
dapat disebabkan karena kurangnya informasi tentang bahaya pemakaian formalin, 
tingkat  kesadaran  kesehatan  masyarakat  yang  masih  rendah,  harga  formalin  
yang sangat  murah  dan  lebih  mudah  untuk  diperoleh  serta  efektif  digunakan  
sebagai pengawet walaupun hanya dalam jumlah sedikit (Saparinto dan Hidayati, 
2006 dalam Sari, 2014). 
2. Sifat Formalin 
a. Sifat fisik formalin  
Larutan formaldehid adalah merupakan cairan jernih, tidak berwarna atau 
hampir tidak berwarna, bau menusuk, uap merangsang selaput lendir hidung dan 
tenggorokan dan jika disimpan ditempat dingin dapat menjadi keruh. Biasanya 
disimpan dalam wadah tertutup, terlindung dari cahaya dengan suhu tempat 
penyimpanan di atas 200C (Depkes RI,1995 dalamHarahap, 2007). 
Formaldehid dalam suhu dan tekanan atmosfer yang normal dapat 
berbentuk gas yang baunya sangat menyengat. Mencair pada suhu <21oC dan 
membeku pada suhu < 92oC, dengan berat molekul sebesar 30,03. Formaldehid larut 
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dalam air yang biasanya dipasarkan dalam bentuk larutan 35-40% yang dikenal 
sebagai formalin (Hopp,1983, Harahap, 2007). 
b. Sifat kimia formalin 
Formaldehid pada umumnya memiliki sifat kimia yang sama dengan 
aldehide namun lebih reaktif daripada aldehide lainnya. Formaldehid merupakan 
elektrofil sehingga bisa dipakai dalam reaksi subtitusi aromatik elektrofilik dan 
senyawa aromatik serta bisa mengalami reaksi adisi elektrofilik dan alkena.Keadaan 
katalis basa mengakibatkan formaldehid bisa menghasilkan asam format dan 
methanol (Depkes,1995 dalam Harahap, 2007). 
3. Manfaat Formalin 
Formalin sudah sangat umum digunakan dalam kehidupan sehari-hari. 
Apabila digunakan secara benar, formalin akan banyak dirasakan manfaatnya. 
Manfaat Formaldehid adalah golongan aldehid pelarut organik yang paling penting 
baik untuk pengunaan komersial maupun lingkungan.Menurut Bambang formaldehid 
memiliki banyak fungsi, diantaranya sebagai pengawet, serta anti bakteri. Beberapa 
kegunaan lain dari formaldehid adalah : 
a. Pembunuh kuman sehingga dimanfaatkan untuk pembersih lantai, kapal, gudang, 
dan pakaian, pembasmi lalat dan berbagai serangga lain. 
b. Bahan pada pembuatan sutra buatan, zat pewarna, cermin kaca, dan bahan 
peledak. 
c. Dalam dunia fotografi biasanya digunakan untuk pengeras lapisan gelatin dan 
kertas. 
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d. Dalam bidang pertanian dipakai sebagai desinfektan, germisida, fungisida untuk 
tanaman dan sayuran, bahan pembuatan pupuk dalam bentuk urea. 
e. Dalam bidang kedokteran dipakai sebagai desinfektan/antiseptik yang cukup kuat 
dan sebagai bahan pengawet mayat. 
f. Bahan pembuatan pupuk dalam bentuk urea. 
g. Bahan untuk pembuatan produk parfum, bahan pengawet produk kosmetika dan 
pengeras kuku. 
h. Dalam konsentrasi yang sangat kecil (< 1% ) digunakan sebagai pengawet untuk 
berbagai barang konsumen seperti pembersih rumah tangga, cairanpencuci 
piring, pelembut, perawat sepatu, sampo mobil, lilin dan pembersih karpet.  
i. Pada industri-industri seperti industri cat, kulit, perabot yang terbuat dari kayu, 
kertas, serta industri plastik yang banyak memproduksi kebutuhan peralatan 
rumah tangga.  
j. Digunakan sebagai zat  antiseptik  untuk  membunuh  virus, bakteri, jamur dan 
benalu. Formaldehida juga dipakai sebagai pengawet dalam vaksinasi; Dalam 
konsentrasi yang sangat kecil (kurang dari 1%), Formalin digunakan sebagai 
pengawet untuk berbagai barang konsumen seperti pembersihbarang rumah 
tangga, cairan pencuci piring, perawatan sepatu, shampoo mobil, lilin, dan 
pembersih karpet.Dalam bidang medis, larutan formaldehida dipakai untuk 
mengeringkan kulit, misalnya mengangkat kutil.Didunia kedokteran formalin 
digunakan dalam pengawetan mayatdan hewan penelitian, serta mengawetkan 
bangkai, yang biasanya digunakan dengan konsentrasi 10% (Judarwanto, 2006). 
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k. Penyalahgunaan Formalin Pada Makanan. Besarnya manfaat di bidang industri, 
ternyata digunakan untuk penggunaan pengawetan industri makanan.Hal ini 
ditemukan dalam industri rumahan karena tidak terdaftar dan tidak terpantau oleh 
Depkes dan Balai POM setempat.Bahan makanan yang diawetkan dengan 
formalin biasanya adalah mie basah, tahu, bakso, ikan asin, dan beberapa 
makanan lainnya. 
Alasan penggunaan formalin sering disalahgunakan karena selain 
harganya sangat murah dan mudah didapatkan.Produsen dan pedagang sering 
tidak tahu jika penggunaannya sebagai pengawet makanan tidaklah tepat karena 
bisa menimbulkan berbagai gangguan kesehatan bagi konsumen yang 
memakannya.Formalin tidak dapat hilang dengan pemanasan, oleh karena 
bahayanya bagi manusia maka penggunaannya dalam makanan tidak dapat 
ditoleransi dalam jumlah sekecil apapun (Yuliarti, 2007). 
Alasan pedagang menambahkan formalin ke dalam makanan adalah 
karena kepentingan ekonomi.Alasan ekonomi di sini berarti pedagang tidak 
mengalami kerugian bila barang dagangan mereka tidak habis terjual dalam 
sehari.Selain itu karena kurangnya informasi tentang formalin dan bahayanya, 
tingkat kesadaran masyarakat terhadap kesehatan masih rendah, harga formalin 
yang sangat murah dan kemudahan untuk mendapatkannya merupakan faktor 
penyebab penyalahgunaan formalin sebagai pengawet dalam makanan (Saparinto 
dan Hidayati, 2006 dalam Simanjuntak 2012). 
41 
 
 
 
Formalin juga digunakan untuk reaksi kimia yang bisa membentuk 
ikatan polimer yang dapat menimbulkan warna produk menjadi lebih 
cerah.Oleh karena itu, formalin juga banyak dipakai dalam produk rumah 
tangga seperti piring, gelas dan mangkuk yang berasal dari pelastik atau 
melamin. Bila piring atau gelas tersebut terkena makanan atau minuman yang 
panas maka bahan formalin yang terdapat dalam piring atau gelas akan larut. 
Meskipun dampaknya sangat berbahaya jika terakumulasi dalam tubuh, 
sangatlah tidak bijaksana jika melarang penggunaan formalin.Banyak industri 
yang memerlukan formalin sehingga harus bijaksana dalam 
penggunaannya.Paling utama adalah dengan tidak menggunakannya pada 
makanan karena masih ada pengawet makanan yang aman.Oleh karena itu, 
yang terbaik adalah menjalankan fungsi pengawasan dengan ketat dalam hal 
ini melibatkan Depkes atau Balai POM dan masyarakat. Pedagang perlu sadar 
akan dampak penggunaan formalin dengan tidak menambahkan pada 
dagangannya begitupun konsumen harus lebih mengenal produk yang 
mengandung formalin demi kesehatan (Yuliarti, 2007). 
Sangat perlu diperhatikan adalah ciri-ciri makanan yang diduga mengandung 
formalin seperti:  
a. Tahu yang bentuknya sangat bagus, tekstur lebih kenyal, tidak mudah hancur 
atau rusak, awet beberapa hari dan tidak mudah busuk, dan beraroma menyengat 
khas formalin. 
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b. Mie basah yang awet beberapa hari da tidak mudah basi, lebih berminyak dan 
beraroma menyengat khas formalin. 
c. Ayam potong yang berwarna putih bersih, awet dan tidak mudah busuk. 
d. Ikan asin yang mengandung formalin tidak rusak sampai lebih dari sebulan, 
warnanya bersih dan cerah, tidak berbau khas ikan asin, tidak mudah hancur 
dantidak dihinggapi lalat apabila disimpan di tempat terbuka (Yuliarti, 2007). 
4. Dampak Formalin Terhadap Kesehatan 
Makanan yang mengandung formalin dalam kadar serendah apapun akan 
berdampak bahaya terhadap kesehatan. Formalin masuk ke dalam tubuh secara rutin 
dan terus menerus akan mengakibatkan penumpukan pada tubuh. Penumpukan ini 
antara lain mengakibatkan nikrosis, penciutan selaput lendir, terdapat kelainan pada 
hati, ginjal, jantung dan otak, serta mengakibatkan kegiatan sel berhenti.Sedangkan 
konsumsi formalin dalam dosis tinggi dapat mengakibatkan kejang-kejang, kencing 
darah dan muntah darah yang mengakibatkan kematian. Secara umum dampak 
penggunaan formalin pada manusia dapat menurunkan derajat kesehatan dan 
kemampuan daya tahan tubuh hidup manusia (Bakohumas, 2005 dalam Pramono, 
2012). 
Formalin merupakan bahan kimia beracun yang sangat berbahaya bagi 
kesehatan. Padakonsentrasi yang tinggi di dalam tubuh dapat menyebabkan iritasi 
lambung, alergi, muntah, diare bercampur darah, kencing bercampur darah, terjadinya 
perubahan fungsi sel atau jaringan yang dalam jangka waktu panjang dapat 
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menyebabkan kanker, atau bahkan kematian karena adanya kegagalan peredaran 
darah (Imansyah, 2006 dalam Tjiptaningdyah, 2010). 
Formalin sebenarnya bukan merupakan bahan tambahan makanan, bahkan 
merupakan zat yang tidak boleh ditambahkan pada makanan.Memang orang yang 
mengkonsumsi bahan pangan (makanan) seperti tahu, mie, bakso, ayam, ikan dan 
bahkan permen yang berformalin dalam beberapa kali saja belum merasakan 
akibatnya.Tapi efek dari bahan pangan (makanan) berformalin baru bisa terasa 
beberapa tahun kemudian.Formalin dapat bereaksi cepat dengan lapisan lendir 
saluran pencernaan dan saluran pernafasan. Di dalam tubuh cepat teroksidasi 
membentuk asam format terutama di hati dan sel darah merah.Pemakaian pada 
makanan dapat mengakibatkan keracunan pada tubuh manusia, yaitu rasa sakit perut 
yang akut disertai muntah-muntah, timbulnya depresi susunan syaraf atau kegagalan 
peredaran darah (Effendi, 2009 dalam Hastuti, 2010). 
Formalin sering digunakan sebagai desinfektan, dan bersifat toksik bagi 
tubuh karena apabila terisap bisa menyebabkan  iritasi  kepala  serta keluar air mata, 
dan pusing. Apabila terminum, maka mulut, tenggorokan dan perut terasa terbakar, 
sakit menelan, mual, muntah, dan diare, kemungkinan terjadi pendarahan, sakit perut 
yang hebat, sakit kepala, hipotensi (tekanan darah rendah), kejang, tidak sadar hingga 
koma, bisa menyebabkan kematian. 
Bahaya formalin dalam jangka pendek (akut) adalah apabila tertelan maka 
mulut, tenggorokan dan perut terasa terbakar, sakit jika menelan, mual, muntah dan 
diare, kemungkinan terjadi pendarahan, sakit perut yang hebat, sakit kepala, hipotensi 
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(tekanan darah rendah), kejang, tidak sadar hingga koma. Selain itu juga dapat 
menyebabkan terjadinya kerusakan hati,  limpa, pankreas, susunan syaraf pusat dan 
ginjal. Bahaya jangka panjang adalah iritasi saluran pernafasan, muntah-muntah dan 
kepala pusing, rasa terbakar pada tenggorokan, penurunan suhu badan dan rasa gatal 
di dada (Republika, 2005, Aprilianti, 2007). 
Formalin merupakan bahan beracun dan berbahaya bagi kesehatan 
manusia. Formalin dapat bereaksi secara kimia dengan hampir semua zat di dalam sel 
tubuh sehingga menekan fungsi sel dan menyebabkan kematian sel. Kandungan 
formalin yang  tinggi  di  dalam  tubuh  dapat  menyebabkan  iritasi  lambung,  alergi,  
diare bercampur darah, kencing bercampur darah, dan kematian yang disebabkan 
adanya kegagalan peredaran darah. Formalin dapat menguap di udara berupa gas 
yang tidak berwarna  dengan  bau  yang  tajam  menyesakkan  sehingga  merangsang  
hidung, tenggorokan, dan mata (Cahyadi, 2008).  
Pemaparan formaldehid terhadap kulit menyababkan kulit mengeras, 
menimbulkan kontak dermatitis dan reaksi sensitivitas, sedangkan pada sistem 
reproduksi wanita akan menimbulkan gangguan menstruasi, anemia pada kehamilan, 
peningkatan aborsi, penurunan berat badan bayi yang baru lahir. Uapnya 
menyebabkan membran mukosa hidung, mata, dan tenggorokan apabila terhisap 
dalam bentuk gas, pernapasa parah seperti batuk, bronchitis,pneumonia, asma, dan 
lain-lain(Cahyadi, 2008). 
Dosis 30 ml formalin dapat menyebabkan kematian pada manusia; 
seseorang mungkin hanya mampu bertahan 48 jam setelah mengonsumsi formalin 
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dalam dosis fatal.Keracunan formalin menyebabkan radang, iritasi lambung, muntah, 
diare bercampur darah, kencing bercampur darah, dan gagalnya peredaran darah 
(Cahyadi, 2008). 
Formaldehida sebagai pengawet ini, menurut Kepala Pusat PenelitianKimia 
LIPI, Dr. Leonardus Broto Kardono pada tahun 2006, merupakan suatu senyawa yang 
reaktif dan mudah mengikat air. Pengawet ini memiliki unsure aldehida yang bersifat 
mudah bereaksi dengan protein, karenanya ketika disiramkan ke makanan, formalin 
akan mengikat unsur protein mulai dari bagian permukaan makanan hingga terus 
meresap kebahagian dalamnya. Dengan matinya protein setelah terikat unsur kimia 
dari formalin maka bila ditekan makanan yang diberi formalin terasa lebih kenyal. 
Selain itu protein yang telah mati tidak akan diserang bakteri pembusuk yang 
menghasilkan senyawa asam, itulah makanan menjadi lebih awet. Formaldehida 
membunuh bakteri dengan membuat jaringan dalam bakteri dehidrasi (kekurangan 
air), sehingga sel bakteri akan kering dan membentuk lapisan baru di permukaan. 
Artinya, formalin tidak saja membunuh bakteri, tetapi juga membentuk lapisan baru 
yang melindungi lapisan di bawahnya, supaya tahan terhadap serangan bakteri lain. 
Bila desinfektan lainnya mendeaktifasikan serangan bakteri dengan cara membunuh 
dan tidak bereaksi dengan bahan yang dilindungi, maka formaldehida akan bereaksi 
secara kimiawi dan tetap ada di dalam materi tersebut untuk melindungi dari serangan 
berikutnya. 
Melihat sifatnya, formalin juga sudah tentu akan menyerang protein yang 
banyak terdapat di dalam tubuh manusia seperti pada lambung. Terlebih, bila 
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formalin yang masuk ke tubuh itu memiliki dosis tinggi. Masalahnya, sebagai bahan 
yang digunakan hanya untuk mengawetkan makanan, dosis formalin yang digunakan 
pun akan rendah. Sehingga efek samping dari mengkonsumsi makanan berformalin 
tidak akan dirasakan langsung oleh konsumen. Formalin jika tertelan, dalam jangka 
pendek tidak menyebabkan keracunan, tetapi jika tertimbun di atas ambang batas 
dapat mengganggu kesehatan.(Broto, L,  2006 dalam Simanjuntak, 2012).  
IPCS (International Proggrame on Chemical Safety) adalah lembaga 
khusus dari tiga organisasi di PBB yaitu ILO, UNEP, dan WHO yang 
mengkhususkan pada keselamatan penggunaan bahan kimiawi.Bahaya formalin 
dalam jangka pendek (akut) adalah apabila tertelan maka mulut, tenggorokan dan 
perut terasa terbakar, sakit jika menelan, mual, muntah dan diare, kemungkinan 
terjadi pendarahan, sakit perut yang hebat, sakit kepala, hipotensi (tekanan darah 
rendah), iritasi, alergi, lelah, kejang, tidak sadar hingga koma. Selain itu juga dapat 
menyebabkan terjadinya kerusakan jantung, hati, otak, limpa, pankreas, sistem saraf 
pusat dan ginjal. Bahaya jangka panjang (kronik) adalah iritasi saluran pernafasan, 
muntah-muntah dan kepala pusing, rasa terbakar pada tenggorokan, penurunan suhu 
badan dan rasa gatal di dada, gangguan pada pencernaan, hati, ginjal, pangkreas, 
sistem saraf pusat, Pada hewan percobaan dapat menyebabkan kanker sedangkan 
pada  manusia diduga bersifat karsinogen (menyebabkan kanker) (Min dan Yoon, 
2010, dalam Simanjuntak, 2012).  
5. Pencegahan Terhadap Formalin 
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Menurut IPCS (International Programme On Chemical Safety), secara 
umum ambang batas aman tindakan pencegahan terhadap formaldehid dilakukan 
berdasarkan jalur masuk formalin tersebut ke dalam tubuh, yaitu : 
a. Terhirup   
Untuk mencegah agar tidak terhirup gunakan alat pelindung untuk 
pernafasan seperti masker, kain, atau alat pelindungnya yang dapat mencegah 
kemungkinan masuknya formaldehid kedalam hidung atau mulut.Melengkapi alat 
ventilasi dengan penghisap udara yang tahan dari ledakan. 
b. Terkena mata  
Menggunakan pelindung mata atau kaca mata, penahan yang tahan 
terhadap percikan.Sediakan air untuk mencuci mata di tempat yang berguna apabila 
terjadi keadaan yang darurat. 
c. Terkena kulit  
Menggunakan pakaian pelindung bahan kimia yang cocok dan gunakan 
sarung tangan yang tahan bahan kimia. 
d. Tertelan  
Menghindari makan, minum, merokok selama bekerja dan mencuci tangan 
sebelum makan (Aproditha, 2012). 
Untuk itu, konsumen perlu mengetahui dan membedakan makanan yang 
mengandung boraks dan berformalin dan yang tidak mengandung kesehatannya. 
Berikut beberapa ciri-ciri makanan yang mengandung boraks dan formalin 
1. Pada ikan 
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a. Berwarna putih bersih dan dagingnya kenyal 
b. Insang tidak berwarna merah segar melainkan merah tua 
c. Pada suhu 25° bisa tahan hingga beberapa hari 
Sebagai uji sederhana, coba suguhkan ikan yang baru saja Anda beli pada 
kucing. Bila kucing tidak mau memakan bahkan pergi, itu pertanda ikan yang Anda 
beli mengandung formalin atau bahan-bahan kimia lainnya Tidak ada bau amis khas 
ikan, melainkan bau menyengat khas formalin 
2. Ayam potong 
a. Berwarna putih bersih 
b. Pada suhu kamar bisa awet hingga beberapa hari 
3. Tahu 
a. Memiliki bentuk yang sangat bagus dan Kenya Tekstur sangat halus, tak 
mudah hancur 
b. Pada suhu 25° bisa tahan sampai 3 hari, di dalam pendingin tahan hingga 2 
minggu. 
c. Bau cukup menyengat serta aroma khas kedelai sudah tidak begitu terasa 
lagi 
4. Mie basah 
a. Baunya sedikit menyengat 
b. Pada suhu ±25° (suhu kamar) bisa tahan hingga 2 hari, sedangkan bila 
disimpan di dalam pendingan (suhu 10°) bisa awet hingga lebih dari 15 
hari 
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c. Mie tampak mengkilap seperti dilumuri minyak, tidak lengket dan sangat 
kenyal (tak mudah putus) 
Sementara itu, makanan yang mengandung boraks memiliki ciri-ciri sebagai 
berikut: 
a. Lebih kenyal dibanding bakso tanpa boraks.Bila digigit akan kembali ke 
bentuk semula. 
b. Tahan lama atau awet beberapa hari. 
c. Warnanya tampak lebih putih. Bakso yang aman berwarna abu-abu segar 
merata di semua bagian, baik di pinggir maupun tengah. 
d. Bau terasa tidak alami. Ada bau lain yang muncul. 
e. Bila dilemparkan ke lantai akan memantul seperti bola bekel. 
Agar terhindar dari makanan yang mengandung zat berbahaya, konsumen 
pun harus cerdas memilih. Jangan sembarangan membeli bahan makanan. Apalagi, 
memang ada ciri-ciri mencurigakan bahan makanan itu mengandung zat berbahaya. 
Berikut adalah cara memilih makanan sehat dari Badan Pengawasan Obat dan 
Makanan (BPOM): 
a. Pilih bahan makanan mentah yang segar dengan warna yang cerah. 
b. Untuk ikan dan hasil laut lainnya, pilih yang masih kenyal, sisik ikan masih 
utuh, tidak terkelupas, mata ikan masih menonjol.  
c. Untuk memilih daging sapi, pastikan jarak waktu antara penyembelihan 
dan penjualan tidak terlalu lama. Daging yang baik terlihat berwarna merah 
segar. 
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d. Untuk daging ayam, pilih yang berwarna putih segar, tidakada luka/kulit 
yang membiru 
e. Pilih makanan yang tidak diawetkan.  
f. Kalaupun membeli makanan yang berwarna, baca jenis dan jumlah 
pewarna yang digunakan dalam produk tersebut. 
g. Perhatikan label pada setiap kemasan produk. Pastikan di label tercantum 
izin dari Badan POM. Biasanya tertulis: POM disusul nomor izin 
pendaftaran. Untuk produk hasil industri rumah tangga, pastikan pula 
adanya tulisan P-IRT dan nomor izin pendaftaran. 
h. Untuk produk makanan atau minuman yang tak dikemas secara khusus, 
sebaiknya pilih makanan/minuman yang warnanya tidak terlalu mencolok. 
Hindari makanan dengan warna merah, kuning, hijau yang terlihat 
ngejreng. Sebab tidak tertutup kemungkinan warna yang terlalu mencolok 
tersebut berasal dari bahan pewarna non food grade seperti pewarna tekstil 
yang berbahaya bagi kesehatan. (pengetikan cibinong,2015 diaskes pada 
tanggal 28 juli 2016) 
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E. Tinjauan Umum Tentang Kantin 
Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI) kantin merupakanruang 
tempat menjual minuman dan makanan (di sekolah, di kantor, di asrama, dan 
sebagainya). 
Kantin (dari bahasa Belanda: kantine) adalah sebuah ruangan dalam sebuah 
gedung umum yang dapat digunakan pengunjungnya untuk makan, baik makanan 
yang dibawa sendiri maupun yang dibeli di sana. Kantin sendiri harus mengikuti 
prosedur tentang cara mengolah dan menjaga kebersihan kantin.Makanan yang 
disediakan kantin haruslah bersih dan halal. Jenis-jenis makanan yang disediakan pun 
minimal harus memenuhi 4 sehat 5 sempurna.Biasanya para pembeli harus mengantri 
dalam sebuah jalur yang disediakan untuk membeli makanan. 
Septiza (2008) mengemukakan bahwa “kantin adalah salah satu tempat 
yang menyediakan makanan dan minuman siap dikonsumsi. Salah satu fungsi kantin 
sebagai tempat memasak dan membuat makanan, dihidangkan lalu dijual kepada 
konsumen,sehinggakantin dapat menjadi tempat menyebarnya segala penyakit yang 
medianya melalui makanan dan minuman” 
Menurut Moehyi (1992) pelayanan makan melalui kantin biasanya 
makanan yang disajikan sudah ditentukan dan umumnya sudah dimasak. Bagi pihak 
institusi pendidikan seperti tingkat universitas, keberadaan kantin juga sebagai tolak 
ukur terhadap kualitas makanan yang dimakan oleh mahasiswanya sehingga mampu 
menciptakan kualitas sumber daya manusia yang bergizi baik dan produktif. 
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Kantin adalah setiap bangunan yang menetap dengan segala peralatan yang 
dipergunakan unyuk proses pembuatan dan penjualan atau penyajian makanan dan 
minuman bagi umum, dimana proses pembuatan dan penjualan atau penyajian 
makanan diperuntukkan bagi masyarakat tertentu (khusus) dan cara penyajian pada 
waktu-waktu tertentu. 
 
F.  Tinjauan Islam Terhadap Penggunaan Boraks pada Makanan 
Makanan merupakan kebutuhan manusia yang sangat mendasar karena 
sangat berpengaruh terhadap eksistensi kehidupannya. Makanan yang dikonsumsi 
hendaknya memenuhi kriteria yaitu layak untuk dimakan dan tidak menimbulkan 
penyakit, bebas dari pencemaran, bebas dari perubahan fisik atau kimia yang tidak 
dikehendaki, dan dari mikroorganisme yang dapat menimbulkan penyakit.  
Dalam Al-Qur’an dijelaskan mengenai Islam memerintahkan kaum 
muslimin untuk makan dan minum yang halal dan baik untuk dikonsumsi. 
Allah Swt.  Berfirman dalam Q.S.al-Baqarah/2: 168: 
 
 
 
Terjemahnya:   
 “Wahai manusia! Makanlah dari (makanan) yang halal dan baik yang 
terdapat di bumi, dan janganlah kamu ikuti langkah-langkah syaitan. 
Sungguh, setan itu musuh nyata bagimu”.(Departemen Agama Republik 
Indonesia, 2010: 25).  
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Selain itu, pada ayat yang serupa, Allah Swt. berfirman dalam Q.S. Al 
Maidah/5:88: 
 
 
Terjemahnya:  
“Dan makanlah dari apa yang telah diberikan Allah kepadamu sebagai rezeki 
yang halal dan baik, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu beriman 
kepada-Nya” (Departemen Agama Republik Indonesia, 2010: 122).  
 
Berdasarkan kedua ayat di atas, Allah Maha pemberi rezki bagi seluruh 
makhluk-Nya. Dalam hal pemberian nikmat, Allah menyebutkan bahwa Dia telah 
membolehkan manusia untuk memakan segala apa yang ada di muka bumi asalkan 
makanan tersebut dalam kondisi halalan thayyiban. Makanan yang halal, baik, dan 
bermanfaat bagi diri serta tidak membahayakan bagi tubuh dan akal 
pikirannya.Makna halalan thayyiban adalah dalam pandangan agama halal 
sebagaimana dinaskan dalam Al Qur’an, sedangkan makanan yang thayyiban atau 
yang baik adalah makanan yang mengandung unsur-unsur yang diperlukan oleh 
tubuh.  
Ada beberapa unsur yang harus diperhatikan memilih atau meneliti halalan 
thayyiban sebuah produk yang akan dikonsumsi. Pertama adalah kehalalan suatu 
makanan yang telah dinaskan dalam Al Qur’an dan sunnah nabi. Kedua adalah proses 
pengolahan atau pembuatan (cara mengolah, media yang digunakan dan cara 
pembuatan) harus mengetahui unsur-unsur lain dalam makanan yang hendak 
dikonsumsi apakah tercampur dengan unsur yang diharamkan, bahan makanan yang 
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akan diolah itu masih layak dikonsumsi atau masih layak menjadi bahan pembuatan 
makanan, jangan sampai bahan dasar yang hendak dijadikan bahan makanan adalah 
bahan yang sudah rusak, busuk ataupun sudah kedaluarsa. Ketiga adalah bersih dan 
bebasnya suatu produk makanan dan minuman dari bahan yang mengandung zat yang 
membahayakan tubuh, karena makanan thayyib dapat diartikan sebagai makanan 
yang mengandung zat yang dibutuhkan oleh tubuh dan tidak mengandung zat yang 
membahayakan tubuh dan pikiran. Dalam bahasa sederhana adalah makanan yang 
bergizi, higienis, dan tidak beracun.   
Bila diteliti, antara makanan haram dan halal, makanan halal banyak. Tidak 
ada alasan untuk mengkonsumsi makanan yang diharamkan oleh Islam, karena di 
dalam larangan itu pastilah ada rahasia  Allah yang sudah barang tentu akan 
memberikan kebaikan kepada umat manusia seluruh alam. Apabila manusia mengatur 
makan minumnya, dari sumber yang halal, bukan dari penipuan, bukan dari apa yang 
di zaman moden ini dinamai korupsi, maka jiwa akan terpelihara. Allah pun 
menyuruh manusia untuk bertakwa dengan beriman dan mensyukuri atas segala 
nikmat yang telah diberikan.  
Dizaman globalisasi ini, industri pangan Indonesia harus dapat 
meningkatkan daya saing produk pangan yang dihasilkannya melalui jaminan pangan 
halal dan baik. Pangan yang baik berkaitan dengan jaminan bahwa pangan yang 
diproduksinya bergizi, rasanya enak, warnanya menarik, teksturnya baik, bersih,bebas 
dari hal-hal yang membahayakan tubuh seperti kandungan mikroorganisme patogen, 
komponen fisik, biologis, dan zat kimia  berbahaya (Mahmudatussa’adah, 2007).  
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Manusia diperintahkan untuk selalu memperhatikan makanannya. Makan 
bukan sekedar penghilang lapar saja, tapi mampu menjadikan tubuhnya sehat jasmani 
dan rohani sehingga mampu menjalankan fungsinya. Manusia yang ingin sehat 
jasmani rohaninya, salah satu faktor yang menunjang adalah dari makanan dan pola 
makanan yang diterapkan 
Berdasarkan Fatwa MUI (Majelis Ulama Indonesia) No.43 Tahun 2012 
tentang penyalahgunaan formalin dan bahan berbahaya lainnya dalam pengolahan 
makanan, berdasarkan ketentuan hukumnya penggunaan bahan berbahaya tersebut 
dapat membahayakan kesehatan  dan jiwa serta menetapkan hukumnya haram. 
Sebenarnya formalin dan boraks atau zat pengawet lainnya tidak menjadi 
suatu persoalan apabila digunakan sesuai dengan fungsi  yang sebenarnya. Namun 
yang menjadi masalah adalah adanya orang yang menyimpangkan fungsi beberapa 
bahan tersebut, terutama yang dilakukan oleh sebagian pelaku usaha di bidang 
makanan (konsumtif). Hal inilah yang kemudian menyedot perhatian para peneliti di 
bidang kesehatan. Selain itu, karena ideologi Indonesia yang tidak memisahkan 
antara kehidupan dunia (bisnis) dan akhirat (agama), maka persoalan ini pun tidak 
luput dari perhatian para ulama dari berbagai kalangan, organisasi dan individual, 
termasuk pula MUI yang menjadi organisasi pemersatu berbagai organisasi 
keagamaan Islam di Indonesia. 
 
Allah Swt. Berfirman dalam Q.S. Abasa/80:24:   
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Terjemahnya:  
“Maka hendaklah manusia itu memperhatikan makanannya”(Departemen 
Agama Republik Indonesia, 2010: 584). 
 
Dari ayat di atas menerangkan bahwa perlunya menjaga dan 
memperhatikan makanan yang dikonsumsi untuk kesehatan diri sendiri agar dapat 
sehat baik jasmani dan rohani.  
Sebenarnya boraks atau zat pengawet lainnya tidak menjadi suatu 
persoalan apabila digunakan sesuai dengan fungsi  yang sebenarnya. Namun yang 
menjadi masalah adalahjika melakukan penyimpangan fungsi pada bahan tersebut, 
terutama yang dilakukan oleh sebagian produsen atau pedagang dibidang makanan 
(konsumtif). Menyalahgunaan boraks tentunya akan mendatangkan kemudaratan. 
Kemudaratan-kemudaratan tersebut berupa bahaya pada tubuh manusia 
yang dapat membawa kepada kematian. Dalam hukum Islam kemudaratan tersebut 
wajib dihindari dan ditinggalkan, terlebih menyangkut dengan nyawa manusia. 
Sebagaimana dalam pembahasan ushul fiqhi (pembentukan hukum Islam) yaitu 
Menolak atau menghindari atau meninggalkan kemudaratan lebih diutamakan 
daripada mengambil kemaslahatan.  
Menggunakan boraks pada makanan mengandung mashlahah, yakni 
sebagai pengawet makanan dan menguntungkan pelaku usahanya, akan tetapi karena 
kemudaratan tersebut sangat membahayakan, dan bahaya ini pun mengancam semua 
orang atau masyarakat banyak, maka tentunya meninggalkan kemudaratan tersebut 
lebih utama dilakukan. 
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Bagi seorang muslim perlu mempunyai sikap wara (hati-hati) agar tidak 
jatuh ke daerah yang haram. Seperti sabda Rasulullah SAW : 
َﺎﻗ ﺎَُﻤﮭْﻨَﻋ ُﷲ َﻲِﺿَر ٍﺮْﯿَِﺸﺑ ِﻦْﺑ ِنﺎَﻤْﻌﱡﻨﻟا ِﷲ ِﺪْﺒَﻋ ِﻲَﺑأ ْﻦَﻋ ُﷲ ﻰﱠﻠَﺻ ِﷲ َلْﻮُﺳَر ُﺖْﻌِﻤَﺳ َل
 ُلُْﻮَﻘﯾ َﻢﱠﻠَﺳَو ِﮫَْﯿﻠَﻋ : ﱠُﻦﮭَُﻤﻠَْﻌﯾ َﻻ ٌتَﺎِﮭَﺒﺘْﺸُﻣ ٌرْﻮُُﻣأ ﺎَُﻤَﮭﻨَْﯿﺑَو ٌﻦﱢﯿَﺑ َماَﺮَﺤْﻟا ﱠِنإَو ٌﻦﱢَﯿﺑ ََلﻼَﺤْﻟا ﱠِنإ
َﻰﻘﱠﺗا ِﻦََﻤﻓ ،ِسﺎﱠﻨﻟا َﻦِﻣ ٌﺮِْﯿﺜَﻛ   ِﻨْﯾِِﺪﻟ َأَﺮَْﺒﺘْﺳا ْﺪََﻘﻓ ِتَﺎُﮭﺒ ﱡﺸﻟا ِﻲﻓ َﻊَﻗَو ْﻦَﻣَو ،ِﮫِﺿْﺮِﻋَو ِﮫ
 ﱠِنإَو ََﻻأ ،ِﮫِْﯿﻓ ََﻊﺗَْﺮﯾ َْنأ ُﻚِﺷُْﻮﯾ ﻰَﻤِﺤْﻟا َلْﻮَﺣ َﻰﻋَْﺮﯾ ﻲِﻋا ﱠﺮﻟﺎَﻛ ،ِماَﺮَﺤْﻟا ِﻲﻓ ََﻊﻗَو ِتَﺎُﮭﺒ ﱡﺸﻟا  
 ِﺪَﺴَﺠْﻟا ِﻲﻓ ﱠِنإَو ََﻻأ ُﮫُﻣِرﺎَﺤَﻣ ِﷲ ﻰَﻤِﺣ ﱠِنإَو ََﻻأ ﻰًﻤِﺣ ٍِﻚﻠَﻣ ﱢﻞُِﻜﻟ    اَِذإ ًﺔَﻐْﻀُﻣ ْﺖََﺤﻠَﺻ
 ُﮫﱡﻠُﻛ ُﺪَﺴَﺠْﻟا َﺪََﺴﻓ ْتَﺪََﺴﻓ اَِذإَو ُﮫﱡﻠُﻛ ُﺪَﺴَﺠْﻟا ََﺢﻠَﺻ   ُﺐَْﻠﻘْﻟا َﻲِھَو ََﻻأ 
]ﻢﻠﺴﻣو يرﺎﺨﺒﻟا هاور[ 
 
 
Terjemahnya: 
“Dari Abu Abdillah Nu’man bin Basyir radhiallahuanhu dia berkata: Saya 
mendengar Rasulullah Shallallahu’alaihi wasallam bersabda: Sesungguhnya 
yang halal itu jelas dan yang haram itu jelas. Di antara keduanya terdapat 
perkara-perkara yang syubhat (samar-samar) yang tidak diketahui oleh orang 
banyak. Maka siapa yang takut terhadap syubhat berarti dia telah 
menyelamatkan agama dan kehormatannya. Dan siapa yang terjerumus 
dalam perkara syubhat, maka akan terjerumus dalam perkara yang 
diharamkan. Sebagaimana penggembala yang menggembalakan hewan 
gembalaannya disekitar (ladang) yang dilarang untuk memasukinya, maka 
lambat laun dia akan memasukinya. Ketahuilah bahwa setiap raja memiliki 
larangan dan larangan Allah adalah apa yang Dia haramkan. Ketahuilah 
bahwa dalam diri ini terdapat segumpal daging, jika dia baik maka baiklah 
seluruh tubuh ini dan jika dia buruk, maka buruklah seluruh tubuh; 
ketahuilah bahwa dia adalah hati(Riwayat Bukhori dan Muslim, Hadist 
Arbain An Nawawi, Haidhir, 2010: 23).  
Islam melarang sesuatu tentu karena ada sebab dan hikmahnya, dan 
merupakan suatu cobaan bagi umatnya, apakah akan mengikuti atau melanggarnya.  
Dibalik semua itu  Allah tidak akan memberatkan suatu kaum dengan larangan-
larangan-Nya.  
 Allah Swt. Berfirman dalam Q.S. 
 
 
 
 
Terjemahnya:  
“Allah tidak menghendaki untuk memberikan kamu suatu beban yang berat, 
tetapi Dia hendak
bagimu, supaya kamu bersyukur
2010: 108). 
 
Dalam Islam penggunaan boraks sebenarnya tidak dilarang jika digunakan 
pada fungsi sebenarnya. Namun yang jadi permasalahan ad
mengawetkan makanan yang dikonsumsi karena berdampak pada tubuh manusia 
walaupun dampaknya terlihat dalam jangka yang lama (Majalah Ishlah). 
 
 
Al Maidah/5:6:   
 
 membersihkan kamu dan menyempurnakan nikmat
”(Departemen Agama Republik Indonesia, 
alah jika digunakan untuk 
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G. Kerangka Pikir 
 
\ 
  
  
 
 
Keterangan:                                     : Variabel yang diteliti 
 
  
: Variabel yang tidak diteliti 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Zat Pengawet Boraks 
Makanan jajanan 
Zat Pengawet Formalin 
 
 Zat Pewarna 
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BAB III 
METODOLOGI PENELITIAN 
A. Jenis dan Pendekatan Penelitian 
Jenis penelitian ini adalah penelitian kuantitatif, menggunakan rancangan 
penelitian observasional dengan pendekatan deskriptif. Pendekatan deskriptif 
adalah menerangkan atau menggambarkan terkait masalah kesehatan yang terjadi 
pada kasus atau fenomena berdasarkan distribusi tempat, waktu, dan lain-lain 
atau mendeskripsikan seperangkat peristiwa yang terjadi atau kondisi populasi 
saat itu (Hidayat, 2010). 
 
B. Waktu dan Lokasi Penelitian 
Penelitian ini dilakukan pada bulan Mei 2016. Lokasi pengambilan 
sampel yaitu di kantin UIN Alauddin Makassar dan pemeriksaan sampel 
dilakukan di Laboraturium Kimia Fakultas Sains dan Teknologi UIN Alauddin 
Makassar. 
 
C. Populasi dan Sampel 
1. Populasi 
Populasi adalah seluruh objek yang akan diteliti dan memenuhi 
karakteristik yang ditentukan (Riyanto, 2011). Populasi dalam penelitian ini 
adalah seluruh makanan jajanan yang dijual di kantin UIN Alauddin Makassar 
tahun 2016. 
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2. Sampel 
Sampel adalah sebagian dari populasi yang diharapkan dapat mewakili atau 
representative populasi. Sampel dalam penelitian ini adalah sebagian sampel 
makanan dan minuman jajanan yang dijajakan di kampus yang diambil secara 
purposive random sampling yaitu dipilih berdasarkan kriteria yang telah ditetapkan, 
yaitu:  
a. Makanan  jajanan yang diproduksi sendiri oleh pedagang maupun yang dititipkan 
oleh produsen atau dengan kata lain jajanan yang belum memiliki label  pangan.  
b.  Makanan jajanan yang strukturnya cenderung lebih kenyal, tidak mudah hancur, 
tidak lengket, berbau tidak alami (menyengat), dan mengkilap.  
 
D. Metode Pengumpulan  Data 
Dalam  penelitian ini menggunakan beberapa metode pengumpulan data 
yaitu : 
1. Data Primer 
Data primer adalah data yang dikumpulkan oleh peneliti sendiri( 
Riyanto, 2010). Data tentang penggunaan zat pengawet berbahaya boraks dan 
formalin dalam makanan jajanan yang diperoleh dari Uji Laboratorium yaitu 
melakukan pemeriksaan dengan menggunakan alat-alat yang tersedia di 
laboratorium penelitian disertai dengan dokumentasi. 
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2. Data Sekunder 
Data sekunder adalah  data yang diambil dari suatu sumber dan 
biasanya data itu sudah dikompilasi lebih dahulu oleh instansi (Riyanto, 
2010). 
Data  sekunder berasal penelusuran pustaka, hasil penelitian, buku 
literatur yang relevan, laporan dan instansi yang terkait. 
 
E. Instrumen Penelitian 
1. Uji Kandungan Boraks 
Pemeriksaan / Uji Laboratorium ( Analisis Kandungan Boraks ) dalam 
penelitian ini metode pengujian boraks adalah uji nyala. Uji nyala adalah salah 
satu metode pengujian untuk mengetahui apakah dalam makanan terdapat boraks 
atau tidak. Disebut uji nyala karena sampel yang digunakan dibakar, kemudian 
warna nyala dibandingkan dengan warna nyala boraks asli. Serbuk boraks murni 
dibakar menghasilkan nyala api berwarna hijau. Jika sampel yang dibakar 
menghasilkan warna hijau maka sampel dinyatakan positif mengandung boraks. 
Prosedur dilakukan dengan melarutkan senyawa uji dengan methanol dalam 
wadah ( cawan penguap ) kemudian dibakar. Warna api hijau menunjukkan 
terdapat senyawa boraks dalam sampel (Ponco, 2002). 
Adapun Alat dan Bahan dalam peneltian ini adalah : 
a. Alat 
1)     Pipet tetes 2)     Timbangan Digital 
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3)     Cawan Porselen 
4)     Oven 
5)     Tanur 
              6)     lumpang dan alu 
7)     Spatula 
8)     Korek api 
9)   Penjepit tabung 
b. Bahan  
1) Sampel x 
2) Asam sulfat pekat 
3) Methanol absolute 
c. Prosedur Pemeriksaan 
1) Sampel x yang akan diidentifikasi ditimbang sebanyak 10 gr 
2) Sampel yang telah ditimbang kemudian dipotong-potongkecil . 
3) Kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 120˚C selama 6 jam. 
4) Sampel digerus dengan menggunakan lumpang dan alu 
5) Sampel dipijarkan di dalam tanur pada suhu 800˚C selama 3 jam 
6) Pemijaran ditambahkan 1-2 tetes asam sulfat pekat dan 5-6 tetes 
methanol 
7) Nyalakan dengan korek api dan amati warna dari nyala api. Hasil positif 
boraks jika nyala api berwarna hijau. 
 
2. Uji Kandungan Formalin 
a. Alat 
1) Timbangan Digital 2) Penangas air ( water bath) 
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3) Labu Ukur 1000 ml 
(Destilasi) 
4) Alat destilasi (Kondensor) 
5) Tabung reaksi 
6) Erlenmeyer 250 ml  
7) Gelas Kimia (Beaker) 50 ml 
8) Botol 
9) Pipet Tetes dan pipet ukur 
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b. Bahan 
1) Sampel x 50 gr 
2) Aquadest 200 ml 
3) H3PO4 (AsamFosfat) Pekat 20 ml 
c. Pereaksi Nash per 10 ml 
1) Asetil Aseton 0,02ml 
2) Asam Asetat 0,03ml 
3) Amonium Asetat 3 gr 
d. Prosedur Kerja 
1) Persiapan Sampel (Preparasi Sampel) 
Pertama-tama timbangan digital dikalibrasi terlebih dahulu yaitu 
dipastikan pada angka 0.00. Kemudian sampel ditimbang sebanyak±50 gr 
ditimbangan dengan menggunakan cawan porselin ataupun gelas kimia. 
Sebelum sampel diuji formalinnya, dilakukan proses destilasi 
(penyulingan) dengan menggunakan alat destilasi (kondensor). Tujuan dari 
destilasi adalah untuk mengubah sampel dalam bentuk uap yang nantinya 
akan dianalisiskan dengan formalinnya. Caranya adalah dengan sampel±50 
gr ditambahkan 200ml aquades water one digerus menggunakan blender 
hingga halus dan dimasukkan kedalam labu ukur 1000 ml, setelah itu 
ditambahkan H3PO4 (AsamFosfat) pekat 20 ml kemudian disambungkan 
dengan alat destilasi dan hasil destilasi ditampung pada botol sebanyak 10 
ml. 
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2) Pengujian/Analisis Formalin 
Hasil destilasi ditampung. 1 mL larutan destilat dimasukkan dalam 
tabung reaksi dan ditambahkan 9 mL aquadestdan 5 mL pereaksi nash. 
Dipanaskan pada suhu 37˚C selama 15 menit dalam penangas air dan 
diamati perubahan warna yang terjadi. 
3) Hasil Pengujian 
Positif formalin (HCHO) pada sampel formalin ditunjukkan dengan 
terbentuknya larutan berwarna kuning. Sebagai pembanding, dilakukan hal 
yang sama pada larutan formalin standar. 
F. Validasi  dan  Reliabilitasi 
1. Validitas 
Validitas adalah suatu ukuran yang menunjukkan bahwa variable yang 
diukur benar-benar  variabel yang hendak diteliti. Validitas juga diartikan 
instrument tata ualat ukur yang mengukur apa yang seharusnya diukur 
(Nasution, 2002). Suatus kala atau instrument dapat dikatakan mempunyai 
validitas yang tinggi apabila instrument tersebut menjalankan fungsi ukurnya, 
atau memberikan hasil ukur yang sesuai dengan maksud dilakukannya 
pengukuran  tersebut. 
Validitas pengukuran berkaitan dengan tiga unsur, yaitu: alat ukur, 
metode ukur, dan pengukur (Pratiknya, 2011). Dalam penelitian ini, 
keseluruhan unsure validitas termasuk alat ukur, metode pengukuran dan 
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pengukuran yang sudah valid, artinya semua telah sesuai dengan standar 
operasional sehingga kesemua unsure dapat berjalan sesuai dengan fungsinya. 
2. Reliabilitas 
Reliabilitas merupakan ukuran yang menunjukkan bahwa alat ukur 
yang digunakan dalam penelitian mempunyai keandalan sebagai alat ukur. 
Instrument yang reliable adalah instrument dalam mengukur suatu gejala pada 
waktu yang berbeda namun menunjukkan hasil yang sama dan alat yang 
reliable secara konsisten member hasil yang sama (Nasution, 2002). 
Dalam penelitian ini, reliabilitas yang dimaksud adalah peralatan yang 
digunakan dan prosedur kerja. Dalam laboratorium, untuk melakukan suatu 
uji, terdapat standar prosedur kerja untuk berbagai jenis pengujian. 
 
G. Teknik Pengolahan dan Analisis  Data 
1. Teknik Pengumpulan  Data 
Data dapat langsung diperoleh setelah melakukan pengujian 
laboratorium. Uji laboratorium adalah melakukan pemeriksaan dengan 
menggunakan alat-alat atau fasilitas yang tersedia di laboratorium penelitian. 
Uji laboratorium pada penelitian ini digunakan untuk memperoleh data 
tentang penggunaan boraks dan formalin pada makanan jajanan. 
2. Analisis Data 
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Data yang diperoleh dari hasil observasi maupun dari hasil 
pemeriksaan laboraborium diolah secara komputerisasi disusun dan disajikan 
dalam table disertai dengan penjelasan-penjelasannya. 
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil Penelitian  
1. Hasil Pemeriksaan Boraks 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Biokimia Fakultas Sains dan 
Teknologi UIN Alauddin Makassar, pada tanggal 23 Mei s.d 6 Juni 2016. Penelitian 
ini menggunakan makanan jajanan sebagai sampel penelitian. Makanan jajanan dibeli 
dan ditempatkan pada wadah yang terbuat dari plastik kedap udara. Selanjutnya, 
dibawa ke laboratorium untuk dianalisis kandungan boraks dan formalinnya. 
Tabel 4.1 
Distribusi Makanan Jajanan Berdasarkan Lokasi Dan Jumlah Sampel  
Di Kantin UIN Alauddin Makassar  
Tahun 2016 
No. Lokasi Jumlah Sampel 
1. Kafetaria Perpustakaan Umum (K.PU) 4 
2. Kafetaria Saintek(K.SA) 4 
3. Kafetaria Syari’ah(K.SY) 2 
4. Kafetaria Rektorat(K.RE) 2 
  Sumber: Data primer, 2016. 
Dari tabel 4.1 di atas, menggambarkan lokasi pengambilan makanan jajanan 
sebagai sampel penelitian ini adalah pertama, kafetaria pustakaan umum yang berada 
di tengah- tengah kampus dan jumlah sampel yang diambil adalah 4 sampel dari 4 
pedagang yang berbeda. Kedua, Kafetaria Saintek yang berada di belakang fakultas 
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saintek dan jumlah sampel yang diambil adalah 4 sampel dari 3 pedagang yang 
berbeda. Ketiga, kafetaria Syari’ah yang berada di belakang fakultas Syari’ah dan 
jumlah sampel yang diambil adalah 2 sampel pedagang yang berbeda. Keempat, 
kafetaria rektorat dan jumlah sampel yang diambil adalah 2 sampel pedagang yang 
berbeda.  
Tabel 4.2 
Hasil Pemeriksaan Boraks Pada Makanan Jajanan  
Di Kantin UIN Alauddin  Makassar  
Tahun 2016 
Sumber: Data primer, 2016 
No. Jenis  Sampel Kode 
Kantin 
Parameter Hasil Pemeriksaan Metode 
Ulangan I Ulangan II Kesimpulan 
1. ( A ) Gado-gado 
(Lontong) 
K.PU1 Boraks - - - Analisa 
Kualtatif Uji 
Nyala 2.  ( B ) Kerupuk K.PU2 Boraks - - - 
3. ( C ) Mie K.PU3 Boraks - - - 
4. ( D ) Tahu K.PU4 Boraks - - - 
5. ( E ) Bakso K.SA1 Boraks - - - 
6. ( F ) Bakso K.SA2 Boraks - - - 
7. ( G ) Mie Goreng K.SA3 Boraks - - - 
8. ( H ) Tahu K.SA3 Boraks - - - 
9. ( I ) Mie Pangsit K.SY1 Boraks - - - 
10. ( J ) Tahu Bakso K.SY2 Boraks - - - 
11. ( K ) Mie Pangsit K.RE1 Boraks - - - 
12. ( L ) Bakso K.RE2 Boraks - - - 
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Dari tabel 4.2 di atas menggambarkan bahwa dari 12 makanan jajanan yang 
dijadikan sampel dan dianalisis kandungan boraksnya, seluruh sampel negative atau 
tidak mengandung boraks. 
 
Tabel 4.3 
Hasil Replikasi Analisis Kandungan Boraks Pada Makanan Jajanan  
Di Kantin UIN Alauddin Makassar  
Tahun 2016 
Hasil Pengujian 1 Pengujian 2 
Positif 0 0 
Negatif 12 12 
Total 12 12 
Sumber: Data primer, 2016 
Dari tabel 4.3 diatas menggambarkan distribusi hasil replikasi analisis 
kandungan boraks pada makanan jajanan di Kantin UIN Alauddin Makassar, seluruh 
sampel tidak atau negatif mengandung boraks.  
  
Tabel 4.4 
Distribusi Kandungan Boraks Pada Makanan Jajanan   
Di Kantin UIN Alauddin Makassar 
Tahun 2016 
Kategori N ( n ) 
Ada 12 100% 
Tidak Ada 0 0% 
Total 12 100% 
           Sumber: Data primer, 2016 
Dari tabel 4.4 diatas menggambarkan distribusi kandungan Boraks pada 
makanan jajanan di Kantin UIN Alauddin Makassar, 12 sampel ( 100% ) tidak 
mengandung boraks. 
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2. Hasil Pemeriksaan Formalin  
 
Tabel 4.5 
Hasil Pemeriksaan Formalin Pada Makanan Jajan  
 Di Kantin UIN Alauddin Makassar   
Tahun 2016 
No Jenis  Sampel 
Kode  
Kantin  
Parameter 
Hasil Pemeriksaan 
Metode 
Ulangan I Ulangan II Kesimpulan 
1. ( A ) Gado-gado 
(Lontong) 
K.PU1 Formalin - - - Analisa 
Kualtatif : 
Reagen Nash 2.  ( B ) Kerupuk K.PU2 Formalin - - - 
3. ( C ) Mie  K.PU3 Formalin + + + 
4. ( D ) Tahu K.PU4 Formalin + + + 
5. ( E ) Bakso K.SA1 Formalin - - - 
6. ( F ) Bakso K.SA2 Formalin + + + 
7. ( G ) Mie Goreng K.SA3 Formalin + + + 
8. ( H ) Tahu K.SA3 Formalin - - - 
9. ( I ) Mie Pangsit K.SY1 Formalin + + + 
10. ( J ) Tahu Bakso K.SY2 Formalin + + + 
11. ( K ) Mie Pangsit K.RE1 Formalin - - - 
12. ( L ) Bakso K.RE2 Formalin - - - 
Sumber: Data primer, 2016. 
Dari tabel 4.5 di atas menggambarkan bahwa dari 12 makanan jajanan yang 
dijadikan sampel dan dianalisis kandungan formalinnya, ada 6 makanan jajanan  
positif atau mengandung formalin dan 6 makanan jajanan tidak atau negatif 
mengandung formalin. Sampel yang positif mengandung formalin adalah sampel (C) 
Mie Bakso di K.PU3 (Kantin Perpustakaan Umum 3), sampel (D) Tahu di K.PU4 
(Kantin Perpustakaan Umum 4), sampel (F) Bakso di K.SA2 (Kantin Saintek 2), 
sampel (G) Mie Goreng di K.SA3 (Kantin Saintek 3), sampel (I) Mie Pangsit di 
K.SY1 (Kantin Syariah 1), Sampel (J) Tahu Bakso di K.SY2 (Kantin Syariah 2).   
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Tabel 4.6 
Hasil Pemeriksaan Formalin dengan Spektrofotometer UV-VIS  
Pada Makanan Jajan Di Kantin UIN Alauddin Makassar  
Tahun 2016 
No Jenis  Sampel 
Kode 
Kantin 
Parameter 
Hasil Pemeriksaan 
Metode 
Satuan Hasil 
1 ( C) Mie  K.PU3 Formalin Mg/L 1,7140 Analisa Kuantitatif : 
Reagen Nash 
Spektrofotometer 
2 ( D) Tahu K.PU4 Formalin Mg/L 0,6631 
3 ( F ) Bakso K.SA2 Formalin Mg/L 1,0000 
4 ( G ) Mie Goreng K.SA3 Formalin Mg/L 1,0000 
5 ( I ) Mie Pangsit K.SY1 Formalin Mg/L 0,9822 
6 ( J ) Tahu Bakso K.SY2 Formalin Mg/L 1,1892 
Sumber: Data primer, 2016. 
Dari tabel 4.6 di atas menggambarkan bahwa dari 6 makanan jajanan yang 
positif mengandung formalin, dari hasil pemeriksaan menggunakan spektrofotometer 
UV-VIS kadar formalin yang terendah terdapat pada sampel D (Tahu) dengan  nilai  
0,6631 mg/l. Kadar formalin yang tertinggi terdapat pada sampel C (Mie Bakso) 
dengan nilai 1,7140 mg/l . 
 
Tabel 4.7 
Hasil Replikasi Analisis Kandungan Formalin Pada Makanan Jajanan  
Di Kantin UIN Alauddin Makassar  
Tahun 2016 
Hasil Pengujian 1 Pengujian 2 
Positif 6 6 
Negatif 6 6 
Total 12 12 
        Sumber: Data primer, 2016 
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Dari tabel 4.7 diatas menggambarkan distribusi hasil replikasi analisis 
kandungan formalin pada makanan jajanan di Kantin UIN Alauddin Makassar dari 12 
sampel, ada 6 sampel yang positif mengandung formalin dan 6 sampel yang negative 
mengandung formalin. 
Tabel 4.8 
Distribusi Kandungan Formalin Pada Makanan Jajanan   
Di Kantin UIN Alauddin Makassar  
Tahun 2016 
Kategori N ( n ) 
Ada 6 50% 
Tidak Ada 6 50% 
Total 12 100% 
Sumber: Data primer, 2016 
Dari tabel 4.8 diatas menggambarkan distribusi kandungan formalin pada 
makanan jajanan di Kantin UIN Alauddin Makassar, dari 12 sampel (100%) makanan 
jajanan, yang positif mengandung formalin ada 6 sampel dengan persentase sebesar 
50% dan makanan jajanan yang negatif mengandung formalin ada 6 sampel dengan 
persentase sebesar 50%.  
B. Pembahasan  
1. Pemeriksaan Boraks 
Septiza (2008) mengemukakan bahwa “kantin adalah salah satu tempat yang 
menyediakan makanan dan minuman siap dikonsumsi. Salah satu fungsi kantin 
sebagai tempat memasak dan membuat makanan, dihidangkan lalu dijual kepada 
konsumen, sehingga kantin dapat menjadi tempat menyebarnya segala penyakit yang 
medianya melalui makanan dan minuman” 
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Lokasi pengambilan sampel dilakukan di Kantin UIN Alauddin Makassar. 
Teknik pengambilan sampel secara purposive random sampling yaitu dipilih 
berdasarkan kriteria yang telah ditetapkan. Adapun lokasinya yaitu kafetaria 
Perpustakaan Umum, Kafetaria Saintek, kafetaria syariah dan kafetaria rektorat. 
Dalam menganalisis kandungan boraks pada makanan jajanan dilakukan 
dengan prosedur kerja uji nyala. Pertama sampel ditimbang, kemudian dipotong-
potong kecil lalu dikeringkan pada oven dengan suhu 120˚C selama 6 jam,kemudian 
sampel dimasukkan tanur dan dipijarkan pada suhu 800˚C. Sisa pemijaran 
ditambahkan 1-2 tetes asam sulfat pekat dan 5-6 tetes methanol kemudian dibakar 
dan diamati warna api.  
Pengujian dilakukan sebanyak 2 kali atau yang biasa disebut dengan istilah 
replikasi. Replikasi pengujian dengan menggunakan sampel yang sama namun dalam 
waktu yang berbeda. Alasan pengulangan pengujian agar mendapatkan hasil yang 
lebih akurat.  
Hasil uji kualitatif boraks dengan uji nyala menggunakan pereaksi asam 
sulfat pekat dan metanol, menunjukkan semua sampel yang di uji negatif 
mengandung boraks. Hal ini terlihat pada uji nyala yang tidak menimbulkan nyala 
hijau. Ini membuktikan bahwa makanan jajanan yang beredar di Kantin UIN 
Alauddin Makassar bebas dari bahan pengawet berupa boraks sehingga makanan 
jajanan tersebut aman untuk dikonsumsi. 
Dalam penelitian yang dilakukan oleh Amir, dkk pada tahun 2014 
membuktikan bahwa dari 10 sampel jajanan yang berada di lingkungan sekitar SDN 
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Kompleks Lariangbangi Kota Makassar tidak teridentifikasi adanya penggunaan zat 
pengawet boraks dan bebas dari kandungan boraks. Hal ini disebabkan karena para 
penjual di SDN Kompleks Lariangbangi memiliki pengetahuan yang baik dan 
menunjukkan sikap positif, sehingga pada prakteknya semua penjual juga memiliki 
nilai yang baik. 
Dalam penelitian yang dilakukan oleh Suntaka pada tahun 2014 di Kota 
Bitung membutikan bahwa dari hasil pemeriksaan kandungan boraks pada 32 sampel 
dengan reaksi reagen untuk boraks, terdapat 7 sampel bakso (21,9%) positif 
mengandung boraks dengan melihat perubahan warna yang terjadi pada kertas uji dari 
warna kuning menjadi merah kecoklatan dengan perbandingan warna yang dihasilkan 
berbeda 1 sama lain. Hal ini diduga karena kadar boraks dalam bakso bebeda tiap 
sampel bakso yang diteliti. Adanya penggunaan boraks dalam 
makanan, bisa jadi karena faktor perbedaan nama dan bahasa. Menurut Nurkholidah 
(2011) besarnya jumlah responden yang tidak mengetahui boraks dan bahayanya 
disebabkan karena faktor bahasa. Dalam istilah domestik boraks dikenal dengan nama 
bleng, pijer ataupun sebagai pengenyal. 
2. Pemeriksaan Formalin 
Deteksi formalin pada produk pangan atau makanan secara kualitatif dan 
kuantitatif secara akurat dapat dilakukan di laboratorium dengan menggunakan 
pereaksi kimia. Menurut Badan BPOM RI (2006), untuk mengenali adanya formalin 
sebagai pengawet pada produk pangan dapat dilihat ciri-ciri produknya seperti pada 
tahu: tidak rusak sampai 3 hari pada suhu kamar dan bertahan lebih dari 15 hari pada 
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suhu lemari es, tahu terlampau keras, namun tidak padat, bau agak menyengat, bau 
formalin. Kandungan formalin seberapapun akan merugikan dan membahayakan 
kesehatan manusia. 
Adapun dalam menganalisis kandungan formalin pada makanan jajanan 
telah ditetapkan di laboratorium biokimia fakultas saintek. Pertama sampel 
ditimbang, kemudian dihancurkan dan dilakukan destilasi pada alat kondensor. 
Tujuan dilakukan destilasi ini adalah untuk mendapatkan cairan atau uap yang 
mengandung formalin dari sampel tersebut dan mudah mendapatkan hasil yang lebih 
akurat. Sebenarnya ada beberapa metode yang digunakan di laboratorium. Untuk 
mengetahui ada atau tidaknya kandungan formalin pada makanan yaitu metode 
difenilhidrazin (pereaksi schyver), metode hehner-fulton, larutan FeCl3, pereaksi 
asam kromatofat, pereaksi nash dan pereaksi schiff serta dapat pula menggunakan alat 
digital formaldehyde meter, metode spot test yaitu tes kit FMR (formalin main 
reagent).  
FMR (Formalin Main Reagent) merupakan salah satu jenis kit tester 
kandungan formalin. Kit tester tersebut merupakan salah satu penemuan dari dosen 
FMIPA UB Malang. Tes kit FMR (Formalin Main Reagent) adalah metode yang 
mempunyai keistimewaan antara lain cepat, murah, pasti dan tidak memerlukan  
peralatan yang rumit dan dapat dilakukan kapanpun dan dimanapun. Prinsip kerjanya 
adalah dengan menambahkan cairan (reagent) pada bahan makanan yang diduga 
menggunakan bahan yang diselidiki, dengan hasil akhir terjadinya perubahan yaitu 
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warna ungu dan negatif ditandai dengan warna bening. Namun sangat sensitif saat 
penggunaannya (Shofi A, 2008, dalam Singgih, 2013). 
Pada penelitan ini telah dilakukan analisis formalin dalam makanan jajanan 
dengan menggunakan pereaksi nash. Pemilihan pereaksi ini sebagai indikator dalam 
pemeriksaan formalin dilakukan dengan beberapa pertimbangan yaitu bahan yang 
digunakan dalam pembuatan pereaksi ini cukup murah dan mudah didapatkan, telah 
divalidasi pada tahun 2011 dengan hasil yang akurat serta dapat disimpan dalam 
jangka waktu yang lama dibandingkan dengan pereaksi lainnya yang umumnya 
dibuat segar ketika akan digunakan. Berdasarkan tingkat perubahan warna yang 
terjadi pada sampel yang dianalisis, sampel yang positif mengandung formalin 
warnanya berkisar kuning pucat, dan negatif ditandai dengan tidak terjadinya 
perubahan warna (bening).  
Pengujian dilakukan sebanyak 2 kali atau yang biasa disebut dengan istilah 
replikasi. Replikasi pengujian dengan menggunakan sampel yang sama, namun dalam 
waktu yang berbeda. Sampel tersebut yang sebelumnya telah melalui proses destilasi. 
Alasan pengulangan pengujian agar mendapatkan hasil lebih akurat dan terbukti dari 
12 makanan jajanan sebagai sampel ada 6 sampel yang mengandung formalin 
ditandai dengan munculnya warna kuning pucat pada destilat yang sudah 
dihomogenkan dengan reagen tersebut sedangkan 6 sampel tidak mengandung 
formalin tidak mengalami perubahan warna.  
Adapun 6 sampel tersebut  adalah Sampel yang positif mengandung formalin 
adalah sampel (C) Mie Bakso di K.PU3 (Kantin Perpustakaan Umum 3), sampel (D) 
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Tahu di K.PU4 (Kantin Perpustakaan Umum 4), sampel (F) Bakso di K.SA2 (Kantin 
Saintek 2), sampel (G) Mie Goreng di K.SA4 (Kantin Saintek 4), sampel (I) Mie 
Pangsit di K.SY1 (Kantin Syariah 1), Sampel (J) Tahu Bakso di K.SY2 (Kantin 
Syariah 2).   
Jadi, kandungan formalin makanan jajanan di kantin UIN Alauddin 
Makassar dari 12 makanan jajanan sebagai sampel yaitu terdapat 50% sampel yang 
positif mengandung formalin, dan 50% karena negatif atau tidak mengandung 
formalin.  
Perubahan warna pada destilat sampel yang telah dihomogenkan dengan 
pereaksi nash memerlukan pengamatan panca indra yang teliti dan didampingi oleh 
laboran professional karena warna yang nampak tidak terlihat kuning murni 
melainkan bening mengarah kekuning-kuningan. Hal ini disebabkan oleh perubahan 
warna yang terjadi berdasarkan besarnya nilai kandungan formalin pada sampel. 
 Dalam upaya hasil yang lebih terpercaya, setelah dilakukan pengujian 
kualitatif di laboratorium, 6 sampel yang terdeteksi mengandung formalin, peneliti 
melanjutkan pengujian kuantitatif dengan Spektrofotometer UV-VIS. Hasil 
pemeriksaannya adalah sampel Bakso ( C ) di K.PU3 (Kantin Perpustakaan Umum 3) 
mengandung formalin sebesar 1,7140 Mg/L, sampel Tahu ( D ) di K.PU4 (Kantin 
Perpustakaan Umum 4) mengandung formalin sebesar 0,6631 Mg/L, sampel  Bakso ( 
F ) di K.SA2 (Kantin Saintek 2) mengandung formalin sebesar  1,0000 Mg/L, sampel 
Mie Goreng ( G ) di K.SA3 (Kantin Saintek 3) mengandung formalin sebesar  1,0000 
Mg/L, sampel Mie Pangsit ( I ) di K.SY1 (Kantin Syariah 1) mengandung formalin 
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sebesar 0,9822 Mg/L, sampel Tahu Bakso ( J ) di K.SY2 (Kantin Syariah 2)  
mengandung formalin sebesar 1,1892 Mg/L.  
Keamanan pangan merupakan salah satu hal yang perlu diperhatikan dalam 
memilih bahan makanan untuk dikonsumsi. Ketidakamanan suatu pangan itu 
umumnya disebabkan oleh adanya bahan tambahan yang tidak semestinya dalam 
pangan tersebut. Adanya bahan tambahan yang dilarang khususnya pengawet di 
dalam makanan dapat mempengaruhi kesehatan manusia. Penggunaan pengawet 
khususnya formalin dalam bahan makanan tidak diizinkan karena bersifat mutagenik 
dan karsinogenik. Formalin dalam tubuh akan bereaksi secara kimia dengan zat di 
dalam sel sehingga menekan fungsi sel dan menyebakan perubahan fungsi 
sel/jaringan. Selain itu, formalin dapat membunuh ataupun merusak sel-sel yang ada 
pada jaringan tubuh sehingga pertumbuhan jaringan tidak teratur. Pertumbuhan atau 
pembelahan sel yang rusak dan tidak teratur menyebabkan rusaknya struktur jaringan 
tubuh dan menyebabkan kanker.  
Formalin yang seharusnya dipergunakan sebagai pengawet mayat atau 
pengawet di bidang industri ternyata disalahgunakan oleh produsen di bidang industri 
makanan. Biasanya hal ini sering ditemukan dalam industri rumahan karena mereka 
tidak terdaftar dan tidak perlu mendapat izin dari Balai Besar Pengawasan Obat dan 
Makanan (BPOM) setempat. Alasan pedagang menambahkan formalin ke dalam 
makanan adalah karena kepentingan ekonomi. Alasan ekonomi di sini berarti agar 
pedagang tidak mengalami kerugian bila barang dagangan mereka tidak habis terjual 
dalam sehari. Selain itu, kurangnya informasi tentang bahaya formalin, rendahnya 
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tingkat kesadaran kesehatan masyarakat, serta harga formalin yang sangat murah dan 
mudahnya diperoleh merupakan faktor-faktor penyebab penyalahgunaan formalin 
sebagai pengawet dalam makanan (Edi, 2011). 
Seperti halnya penelitian serupa oleh Zuraidah pada tahun 2007 yaitu 14 dari 
21 tahu yang dijual di Pasar Flamboyan Kota Pontianak positif mengandung 
formalin. Menurut Zuraidah (2007) terdapat beberapa alasan produsen atau pedagang 
menggunakan formalin dalam tahu. Pertama, karena alasan ekonomi yaitu agar tahu 
yang mereka jual tidak cepat rusak apabila tidak habis terjual dalam waktu sehari 
sehingga mereka tidak mengalami kerugian. Kedua, karena alasan pendidikan dan 
pengetahuan dimana pedagang mengetahui fungsi formalin untuk memperpanjang 
masa simpan tahu tetapi mereka tidak mengetahui dampak formalin terhadap 
kesehatan. Ketiga, karena kurangnya pembinaan (ketidaktegasan) dari petugas 
terhadap pedagang pengguna formalin sehingga mengakibatkan tidak ada efek jera 
bagi pelaku. Selain itu, karena harga formalin yang murah dan mudah didapat serta 
efektif sebagai pengawet walaupun dalam penggunaan yang sangat sedikit 
mengakibatkan produsen makanan menggunakan formalin sebagai bahan pengawet 
makanan. 
Pada penelitian yang dilakukan Wulan pada tahun 2015 di Kota Makassar 
menunjukkan bahwa dari 30 sampel bakso yang diambil dari pedagang bakso yang 
menetap di Kecamatan Panakukang yang dianalisis secara kualitatif di laboraturium, 
sebanyak 4 sampel bakso yang dinyatakan positif menggunakan formalin. Potensi 
munculnya perilaku penambahan formalin dalam proses produksi bakso karena 
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pedagang bakso diasumsikan memiliki kecenderungan untuk mengabaikan peraturan-
peraturan yang terkait dengan pengolahan bahan pangan, termasuk pengolahan bahan 
pangan asal hewan seperti daging sapi. Asumsi tersebut muncul karena adanya 
orientasi ekonomis berupa target pencapaian keuntungan usaha dengan memberikan 
kepuasan konsumen melalui berbagai cara yang tidak dibenarkan. Kondisi 
lingkungan sosial (profil) merupakan faktor-faktor yang dinilai berpotensi 
memberikan kontribusi terhadap munculnya kasus penggunaan formalin dalam hasil 
olahan bahan pangan asal hewan seperti bakso. Kondisi lingkungan sosial biasanya 
membuat seseorang berfikir tentang masa depan dan membuat pilihan tentang 
bagaimana bertindak untuk mendapatkan target keuntungan usaha yang optimal. 
Upaya yang dilakukan tersebut diasumsikan cenderung berpotensi memunculkan 
tindakan-tindakan yang tidak dibenarkan misalnya pemberian bahan tambahan 
pangan seperti formalin untuk memperbaiki mutu produk baksonya agar digemari 
oleh banyak konsumen.  
Beberapa penelitian dilakukan banyak sekali ditemukan tahu maupun 
makanan lain yang mengandung formalin di pasaran, sehingga sangat perlu 
pengawasan dan pemeriksaan secara ketat makanan yang dipasarkan. Hal ini 
diperlukan karena hasil penelitian para pakar kesehatan, hampir semua menyatakan 
bahwa formalin sangatlah berbahaya karena bersifat toksik bagi tubuh.  
Dampak formalin apabila terisap bisa menyebabkan  iritasi  kepala  serta 
keluar air mata, dan pusing. Apabila terminum atau termakan karena tercampur dalam 
makanan, maka mulut, tenggorokan dan perut terasa terbakar, sakit menelan, mual, 
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muntah, dan diare, kemungkinan terjadi pendarahan, sakit perut yang hebat, sakit 
kepala, hipotensi (tekanan darah rendah), kejang, tidak sadar hingga koma, bisa 
menyebabkan kematian. Absorpsi toksikan melalui saluran cerna adalah toksikan 
yang masuk ke dalam saluran cerna dimana toksikan akan menuju lambung yang 
merupakan tempat penyerapan penting, lalu akan terikat dalam plasma dan diangkut 
yang kemudian akan diserap dari usus dengan sistem transport carrier. Formalin lebih 
bahaya lagi jika berakumulasi dalam alat pencernaan karena sulit dikeluarkan melalui 
feces atau urine.  
Makanan yang mengandung boraks dan formalin dalam kadar serendah 
apapun akan berdampak berbahaya terhadap kesehatan. Jika Boraks dan Formalin 
masuk ke dalam tubuh secara rutin dan terus menerus akan  mengakibatkan 
penumpukan pada tubuh. Secara umum dampak penggunaan boraks dan formalin 
pada manusia dapat menurunkan derajat kesehatan dan kemampuan daya tahan tubuh 
hidup manusia (Bakohumas, 2005). Padahal Allah SWT sudah memperingatkan 
manusia dalam Al-Qur’an.  
Allah Swt. Berfirman dalam Q.S. Al Baqarah/2:195:   
 
 
Terjemahnya: 
Dan belanjakanlah (harta bendamu) di jalan Allah, dan janganlah kamu 
menjatuhkan dirimu sendiri ke dalam kebinasaan, dan berbuat baiklah, 
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karena sesungguhnya Allah menyukai orang-orang yang berbuat baik 
(Departemen Agama Republik Indonesia, 2010: 30). 
 
Ayat di atas menjelaskan agar manusia dapat menjaga diri dari kebinasaan. 
Maksudnya, dari hal-hal yang dapat merusak diri sendiri terutama, perlunya menjaga 
kesehatan. Salah satunya dengan selektif memilih, membeli dan mengkonsumsi 
makanan yang tidak mengandung bahaya bagi tubuh. Dalam Islam, hal yang 
mendasari produk makanan sebaiknya halal dan baik, untuk kesehatan tubuh.  Selain 
itu, perlu hati-hati dalam mengkonsumsi segala sesuatu yang masuk dalam tubuh, 
tidak hanya mementingkan rasa yang enak, dan harga yang murah bahkan tidak boleh 
mengabaikan resiko yang akan menimpa di kemudian hari.  
Hasil penelitian yang telah dilakukan menunjukkan bahwa berbagai 
peraturan yang telah dibuat, masih belum mampu menghentikan para produsen 
ataupun pedagang untuk tidak menggunakan formalin pada makanan  khususnya pada 
makanan karena alasan kepentingan tertentu.  
C. Keterbatasan Penelitian  
Penelitian ini tidak luput dari hal-hal yang tidak diharapkan pada saat 
penelitian, adapun kendala dan keterbatasan peneliti yaitu: 
1. Penelitian ini dilakukan pada saat kegiatan perkuliahan sebahagian mahasiswa 
telah diliburkan sehingga kantin yang berjualan terbatas. 
2. Adanya keterbatasan jumlah alat di laboraturum sehingga peneliti harus 
menunggu daftar antrian untuk menggunakan alat.  
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3. Dalam penelitian ini, peneliti membutuhkan biaya yang tidak sedkit sebab 
tidak dapat mengambil sampel dalam jumlah yang diperlukan. Untuk 
pengambilan sampel harus membeli sebanyak satu porsi persampel. 
4. Persediaan bahan pereaksi di laboraturium tidak sehingga peneliti harus 
membeli sendiri di toko bahan kimia.  
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BAB V 
PENUTUP 
A. Kesimpulan 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan untuk menganaliss kandungan 
boraks dan formalin pada makanan jajanan di kantin UIN Alauddin Makassar tahun 
2016, diperoleh kesimpulan sebagai berikut: 
1. Kandungan boraks pada makanan jajanan di kantin UIN Alauddin Makassar, 
dari 12 sampel (100%) makanan jajanan yaitu 12 sampel atau seluruh sampel 
tidak mengandung boraks dengan persentase sebesar 100% 
2. Kandungan formalin pada makanan jajanan di kantin UIN Alauddin 
Makassar, dari 12 sampel (100%) makanan jajanan yaitu ada 6 sampel 
makanan jajanan positif mengandung formalin dengan persentase sebesar 50% 
dan ada 6 makanan  jajanan negatif mengandung formalin dengan persentase 
sebesar 50%. 
3. Dari hasil pemeriksaan menggunakan spektrofotometer UV-VIS sampel 
Bakso ( C ) di K.PU3 (Kantin Perpustakaan Umum 3) mengandung formalin 
sebesar 1,7140 Mg/L, sampel Tahu ( D ) di K.PU4 (Kantin Perpustakaan 
Umum 4) mengandung formalin sebesar 0,6631 Mg/L, sampel  Bakso ( F ) di 
K.SA2 (Kantin Saintek 2) mengandung formalin sebesar  1,0000 Mg/L, 
sampel Mie Goreng ( G ) di K.SA3 (Kantin Saintek 3) mengandung formalin 
sebesar  1,0000 Mg/L, sampel Mie Pangsit ( I ) di K.SY1 (Kantin Syariah 1) 
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mengandung formalin sebesar 0,9822 Mg/L, sampel Tahu Bakso ( J ) di 
K.SY2 (Kantin Syariah 2)  mengandung formalin sebesar 1,1892 Mg/L.  
 
B. Implikasi Penelitian 
Berdasarkan penelitian yang telah diajukan, maka penulis mengajukan 
beberapa saran sebagai berikut: 
1. Penelitian ini diharapkan dapat dijadikan bahan referensi oleh konsumen 
khususnya seluruh civitas akademik UIN Alauddin Makassar dalam memilih 
makanan yang dijual di kantin UIN Alauddin Makassar untuk dikonsumsi. 
2. Diharapkan hasil penelitian ini dapat ditindak lanjuti oleh pejabat terkait yang 
membawahi seluruh kantin dalam hal ini adalah pejabat P2B UIN Alauddin 
Makassar seperti memberikan penyuluhan terkait dengan bahaya penggunaan 
bahan pengawet boraks dan formalin. Serta memberikan sanksi bagi pedagang 
yang melanggar berupa teguran ataupun pemberhentian kontrak. 
3. Diharapkan hasil penelitian dapat menjadi pertimbangan bagi pihak pejabat 
terkait (P2B) berkoordinasi dengan BPOM Makassar untuk melakukan 
inspeksi atau pemeriksaan berkala terhadap makanan yang dijajakan di Kantin 
UIN Alauddin Makassar.  
4. Para konsumen dapat mengenali lebih baik makanan berboraks dan 
berformalin menurut Badan BPOM RI (2006), tidak rusak sampai 3 hari pada 
suhu kamar, dan bertahan lebih dari 15 hari pada suhu lemari es, bau agak 
menyengat dengan bau formalin.  
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5. Diharapkan hasil penelitian ini hendaknya menjadi suatu landasan bagi 
penelitian serupa dan pengembangan penelitian ini sangat diharapkan di masa 
yang akan datang.  
6. Memperhatikan efek negatif boraks dan formalin bagi kesehatan tubuh, maka 
untuk mempertahankan kesegaran atau kualitas makanan jajanan maka 
diperlukan temuan baru dalam rangka membuat bahan pengawet pengganti 
formalin yang murah, efektif, dan efisien sangat diperlukan, sehingga  
jaminan keamanan pada bahan pangan di masyarakat lebih meningkat.  
7. Sebagai rujukan Dinas Kesehatan, khususnya BPOM dalam melakukan 
kontrol terhadap penggunaan bahan terlarang pada produk makanan di 
berbagai tingkatan masyarakat, termasuk pada jajanan di kantin-kantin 
sekolah maupun universitas.  
8. Terkhusus untuk prodi kesehatan masyarakat, mengingat perkembangan 
keilmuan sudah sangat maju, diharapkan kelak penelitian eksperimental 
dengan pendekatan teknologi dapat lebih dikembangkan, dimana dampak dari 
permasalahan gizi dapat memengaruhi derajat kesehatan masyarakat, baik 
secara langsung ataupun tidak langsung, baik berdampak dalam jangka waktu 
yang singkat, maupun jangka panjang.  
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SKEMA PROSEDUR PENGUJIAN BORAKS 
 
 
 
 
 
 
   
  
 
  
  
 
 
  
   
 
 
 
   
 
 
 
Sampel ditimbang 10 gr 
Dikeringkan dalam oven pada suhu 120˚C selama 6 jam 
Dipijarkan dalam tanur dengn suhu 800˚C selama 3 jam 
Sisa pemijaran 
Ditambahkan 1-2 tetes H2SO4 (pa) Ditambahkan 5-6 tetes methanol 
Sampel dibakar 
Warna api hijau positif boraks Warna api merah/biru negative boraks 
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SKEMA PROSEDUR PENGUJIAN FORMALIN 
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Tahu Ditimbang sebanyak 50 gr 
 
Tambahkan 200 ml Aquadest Tambahkan 20 mL H3PO4 (p) 
Digerus menggunakan blender 
Didestilasi ( Penguapan ) 
Masukkan 1 ml destilat pada tabung reaksi 
 
Tambahkan 9 ml aquades  
 
Tambahkan 5 ml reagen nash dan homogenkan 
 
Positif 
(berwarna kuning ) 
Negatif 
(berwana bening) 
 Tampung destilasi 10 ml, pindahkan botol 
 
Dipanaskan pada suhu 37˚ di waterbath selama 15 menit 
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